ಆರೂಗ(ಕರ 
ಆರರಾರ ಬರ 


ದಾನ 
4 
ಇ pe 
4 


ಶ್‌ 
ಪ್ರಾ ದಧ (ಎ ಎ 


ಡಾ|| ಎಸ್‌. ಪೃಥ್ವೀಶ್‌, ಎಂ. ಡಿ. 


ಬಿ. ಎನ್‌. ಗುರುರಾಜ 


ಸಪಮುದಾಂರು ಆರೊಳಗಂ ವಿಭಾಗ 
ಪರತ ಜಾಪರ ಮ್ರೊಯಕೀಂರು ಮಾಖಿದ್ಲಾಲಂದು 
ಪ್‌ಜಾಲಪು)ರ ರಖ್ತೆ. ಇರೆರಗಆರು:- ೫೭೦೦೫೫೬ 


ಡಿ. 


ಕ್‌ 


ಆರೋಗ್ಯಕರ 


ಜಾ ಸಾಟ್‌ 
| 
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ಡಾ|| ಎಸ್‌. ಪೃಥ್ವೀಶ್‌, ಎಂ.ಡಿ. 


pe ಜು 


pS ಹ ಇ ಅ ಡೀ pA 
ಉಪ ಪ್ರಾಧ್ಯಾಪ ಕರು, ಸಮುದಾಯ ಆರೋಗ ಬಭಾಗಿ 
ಡ್‌ 


ಸಂತ ಜಾನರ ವೈದ್ಯಕೀಯ ಮಹಾ ವಿದ್ಯಾಲಯ, ಬೆಂಗಳೂರು-560034, 


ಬಿ. ಎನ್‌. ಗುರುರಾಜ 


ನಿವೃತ್ತ ಹೆಲ್ತ್‌ ಇನ್ಸ್‌ ಪೆಕ್ಟರಿ, ಸಮುದಾಯ ಆರೋಗ್ಯ ವಿಭಾಗ, 


ರ, 
ಬ 


೮11 
ಸಂತ ಜಾನರ ವೈದ್ಯಕೀಯ ಮಹಾ ವಿದ್ಯಾಲಯ, ಬೆಂಗಳೂರು... 560034, 


ಚಿತ್ರಗಳು 


ಬಿ. ಎಲ್‌; ಜಾಟ್ಲಾ ಜಿ. ಡಿ, ಆರ್ಟ್‌, ಎ. ಎಮ್‌ 
ಡಾ| ಶಿರಡಿಪ್ರಸಾದ್‌ ಠೇಕೂರ್‌, ಎಂ.ಬಿ.ಬಿ.ಎಸ್‌. ಡಿ.ಸಿ.ಎಚ್‌. 


ಜಾನ್‌. ಸಿ. ಮ್ಯಾಥೂ ಹ ವೈದ್ಯ ಎದ್ಯಾರ್ಥಿ, 
ಛಾಯಗ್ರಾಹಕರು : ಎಸ್‌. ಎಲ್‌. ಪಿಯರೋ 


ಸಮುದಾಯ ಆರೋಗ್ಯ ವಿಭಾಗ 


ಸಂತ ಜಾನರ ವೈದ್ಯಕೀಯ ಮಹಾವಿದ್ಯಾಲಯ, 
ಸರ್ಜಾಪುರ ರಸ್ತೆ, ಬೆಂಗಳೂರು-೫೬೦೦೩೪. 


ಆರೋಗ್ಯಕರ ಆಹಾರ ಬಳಕೆ-_ಡಾ| ಎಸ್‌. ಪೃಥ್ವೀಶ್‌, ಎಂ. ಡಿ. ಉಪಪ್ರಾಧ್ಯಾ 
ಪಕರು, ಬಿ. ಎನ್‌. ಗುರುರಾಜ. ನಿವೃತ್ತ ಹೆಲ್ತ್‌ ಇನ್ಸ್‌ಪೆಕ್ಟರ್‌, ಸಮುದಾಯ 
ಆರೋಗ್ಯ ವಿಭಾಗ; ಪ್ರಕಾಶಕರು - ಸಮುದಾಯ ಆರೋಗ್ಯ ವಿಭಾಗ, ಸಂತೆ 
ಜಾನರ ವೈದ್ಯಕೀಯ ಮಹಾವಿದ್ಯಾಲಯ, ಸರ್ಜಾಪುರ ರಸ್ತೆ, ಬೆಂಗಳೂರು-560034 


ಸಮುದಾಯ ಆರೋಗ್ಯ ವಿಭಾಗ, ಸಂತಜಾನರ ವೈದ್ಯಕೀಯ ಮಹಾ ವಿದ್ಯಾ 
ಲಯ, ಸರ್ಜಾಪುರ ರಸ್ತೆ, ಬೆಂಗಳೂರು-560034 - (1986.) 


ಪ್ರಕಾಶಕರು-ಸಮುದಾಯ ಆರೋಗ್ಯ ವಿಭಾಗ, ಸಂತ ಜಾನರ ವೈದ್ಯಕೀಯ ಮಹಾ 


ವಿದ್ಯಾಲಯ, ಸರ್ಜಾಪುರ, ರಸ್ತೆ, ಬೆಂಗಳೂರು - 560034. 
ಬೆಲೆ: ರೂ. 21-00 137/4 


ಪ್ರತಿಗಳು ದೊರೆಯುವ್ಮಸ್ಥಳ ; 

ಸಮುದಾಯ ಆರೋಗ್ಯ ವಿಭಾಗ 

ಸಂತ ಜಾನರ ವೈದ್ಯಕೀಯ ಮಹಾ ವಿದ್ಯಾಲಯ 
ಬೆಂಗಳೂರು-560034. 


ಮುಖಪುಟ : 

ಶ್ರೀ ಎಸ್‌. ಆರ್‌. ಪಾಟೀಲ್‌ 
ಡಾ॥ ಜಿ. ಗುರುರಾಜ್‌, ಎಂ.ಡಿ. 
ಶ್ರೀ ಎ. ಎಸ್‌. ಕಾಮತ್‌ 


ಮುದ್ರಕರು-ಬ್ರಂದಾವನ್‌ ಪ್ರಿಂಟರ್ಸ್‌ ಅಂಡ್‌ ಪಬ್ಲಿಷರ್ಸ್‌, ಲಾಲ್‌ ಬಾಗ್‌ 
ಫೋರ್ಟ್‌ ರೋಡ್‌, ಬೆಂಗಳೂರು-560004. 
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ಶ್ರೀಯುತ ತೇಷಗಿರಿ ಪಾಂಡುರಂಗ ಕಾಮತ 
ಮತ್ತು 


ಶ್ರೀಮತಿ ಸರಸ್ವತಿ ಶೇಷಗಿರಿ ಕಾಮತ 


ೀಯುತ ಶೇಷಗಿರಿ ಪಾಂಡುರಂಗ ಕಾಮತರ 
ಷಷ್ಠಾಬ್ಫಿ ಸವಿನೆನಪಿಗಾಗಿ 


ಅರ್ಪಣೆ 


11-6-1986 


ತ್ರ 


ಉಪೋದ್ಭಾತ 


ಆಹಾರ ಶುಚಿತ್ವ ಮತ್ತು ಉಪಯುಕ್ತವಾದ ನವೀನ ಆಹಾರಬಳಕೆ ವಿಧಾನಗಳು; ಪೌಷ್ಟಿಕಾಹಾರ, 
ವೈಯುಕ್ತಿಕ ನೈರ್ಮಲ್ಯ, ಸೋಂಕು ಹರಡುವಿಕೆಯ ನಿಯಂತ್ರಣ ಇವುಗಳ ಮೂಲಭೂತ ತತ್ವಗಳನು ಹೆ 
ಆಧರಿಸಿರಬೇಕು. ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಕ್ರಿಮಿಗಳು ನೆಲೆಸುವುದಕ್ಕೆ ಮತ್ತು ವೃದ್ಧಿಯಾಗುವುದಕ್ಕೆ ಪರಿಸರದ. 
ವಸ್ತುಸ್ಥಿತಿಗಳು ಉಷ್ಣವಲಯದ ದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಸ್ಪಷ್ಟವಾಗಿದೆ. ಆಹಾರದಿಂದ ಹರಡಬಹುದಾದ 
ಸೋಂಕುಗಳ ಬಗ್ಗೆ ಸಾಧಾರಣವಾದ ತಿಳುವಳಿಕೆಯಿದ್ದರೂ ಸಹ ಆಹಾರವನ್ನು ದಿನವಹಿ ಸಂಪರ್ಕ 
ಮಾಡುವ ಭೋಜನ ಮಂದಿರದ ಮಾಲೀಕರು, ಅಡಿಗೆಯವರು, ಸಪ್ಲೆಯರುಗಳು, ಗೃಹಿಣಿಯರಿಗೆ ಈ. 
ಸೋಂಕುಗಳನ್ನು ಮತ್ತು ಇವುಗಳನ್ನು ತಡೆಗಟ್ಟುವಲ್ಲಿ ಬೇಕಾಗಿರುವ ವಿಶಿಷ್ಟ ಜ್ಞಾನ ಕೆಲವೇ 
ಸ್ಥಳಗಳಲ್ಲಿ ಲಭ್ಯ. ಆದುದರಿಂದ ಆಹಾರ ಶುಚಿತ್ವ ಮತ್ತು ಕ್ಷೇಮಕರ ಆಹಾರಬಳಕೆಯ ಬಗ್ಗೆ 
ಜ್ಞಾನವನ್ನು ನೇರವಾಗಿ ಆಹಾರವನ್ನು ಸಂಪರ್ಕಿಸುವವರಿಗೆ ಎಲ್ಲರಿಗೂ ಅರ್ಥವಾಗುವಂತೆ ಅವರದೇ 
ಭಾಷೆಯುಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸುವುದು ಅತ್ಯಾವಶ್ಯಕವಾಗಿದೆ. 

ಈ ಹೊತ್ತಿಗೆಯು ಮೇಲೆ ಹೇಳಿದ ಎಲ್ಲ ಅವಶ್ಯಕತೆಗಳನ್ನು ಪೂರೈಸುತ್ತದೆ. ಪೌಷ್ಟಿಕಾಹಾರದ 
ಮೂಲಭೂತ ತತ್ವಗಳಿಂದ ಮೊದಲ್ಲೊ ಡು ಕಚ್ಛಾ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥೆಗಳಲ್ಲಿರುವ ಪೌಷಿ ಶಕಾಂಶಗಳ 
ಬದಲು ತಯಾರು ಮಾಡಿದ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥೆಗಳಲ್ಲಿರುವ ಪೌಷ್ಟಿಕಾಂಶಗಳ ಬಗ್ಗೆ ತಿಳಿಸುತ್ತದೆ 
ಆಹಾರದಿಂದ ಹೇಗೆ ಸೋಂಕು ತಗುಲಬಹುದೆಂದು ಮತ್ತು ಆಹಾರ ಕೈಬಳಸುವವರಿಂದ ಕ್ರಿಮಿಗಳು 
ಹೇಗೆ ಹರಡಬಹುದೆಂದು ಹೊತ್ತಿಗೆಯಲ್ಲಿ ವಿಷದಪಡಿಸಲಾಗಿದೆ. ಕ್ಷೇಮಕರ ಮತ್ತು ಶುಚಿಯಾದ 
ರೀತಿಯ ಆಹಾರ ಜೋಪಾನ; ಆಹಾರ ತಯಾರಿ; ವಿತರಣೆ; ಆಹಾರದ ತುಣುಕು, ಕಸ, ಕಡ್ಡಿ, ಇವುಗಳ 
ವಿಲೇವಾರಿ ಇವುಗಳ ಬಗ್ಗೆ ಒತ್ತಿಹೇಳಲಾಗಿದೆ. ಆಹಾರ ಕಲಬೆರಕೆಯ ನಿಯಂತ್ರಣ ಕಲಬೆರಕೆ 
ಪತ್ತೆಹಚ್ಚುವಿಕೆ; ಸಾರ್ವಜನಿಕ ಆಹಾರ ವಿತರಣಾಸಂಸ್ಥೆಗಳ ಕಾನೂನಿನ ಪರಿಚಯ ಮತ್ತು ಆಹಾರ 
ಕೈಬಳಸುವವರ ಆರೋಗ್ಯ ಪರೀಕ್ಷೆ ಇವುಗಳ ಬಗ್ಗೆ ಯೂ ವಿಷದವಾಗಿ ತಿಳಿಸಲಾಗಿದೆ. 

ತಾಂತ್ರಿಕ ಶಬ್ದಗಳ ಬಳಕೆ ಅಷ್ಟಾಗಿಲ್ಲದೆ ಮತ್ತು ಬಹಳ ಚಿತ್ರಗಳನ್ನೊಳಗೊಂಡಿರುವ ಈ 
ಪ್ರಕಟನೆಯು ಆಹಾರ ಶುಚಿತ್ವದ ವಿಷಯದಲ್ಲಿ ವಿಶಿಷ್ಟವಾದ ಜ್ಞಾನ 


wt Aap ರು 
ಪ್ರಯತ್ನವಾಗಿದೆ. 


— 


ನವನ್ನು ನೀಡುವ ಚೊಚ್ಚಲ 


ಈ ಅನುಭವಪೊಣಗೆವಾದ ಮತ್ತು ಉಪಯುಕ್ತವಾದ ಕವನ್ನು ಉಪಕ್ರಮಿಸಲು 
ನೀಡಿದ ಆಹ್ವಾನ ಸಂತೋಷ ತರುವಂಥೆದು ಮತ್ತು ಈ ಕಾರ್ಯವನ್ನು ನಾನು ಹೆಮ್ಮೆಯಿಂದ 


ಮತ್ತು ಹರ್ಷದಿಂದ ಮಾಡುತ್ತಿದ್ದೇನೆ. 


(ಫಾದರ್‌. ಪರ್ಲೀವಲ್‌ ಫರ್ನಾಂಡಿಸ್‌ ಪಿ.ಎಚ್‌.ಡಿ.) 
ನಿರ್ದೇಶಕರು, ಸಂತಜಾನರ ವೈದ್ಯಕೀಯ 
ಜೂನ್‌ 1, 1986 ಮಹಾವಿದ್ಯಾಲಯ ಮತ್ತು ಆಸ್ಪತ್ರೆ, 


ಬೆಂಗಳೂರು-560 034, 


ಮುನ್ನುಡಿ 


kN 
ON 


ಬಹಳ ದಿನಗಳಿಂದಲೂ ಆಹಾರ ಕೈಬಳಸುವವರ ತರಬೇತಿಗಾಗಿ ಒಂದು ಕನ್ನಡ ಪುಸ್ತಕದ 


ಅವಶ್ಯಕತೆಯಿದೆ ಎಂಬ ವಿಷಯವು ಮನದಟ್ಟಾಗಿತ್ತು. ಹಿಂದೆ ನಮ್ಮ ಸಂ 


ಐಪಿ ಹ್‌ 
`ಸ ಯಿಲ್ಲ ಗ್ರಾಮಾಂತರ 


ಸೇವೆ ಸಲ್ಲಿಸುತ್ತಿದ 


ಎ 


ಆರೋಗ್ಯ ಸೇವೆಗಳು ಮತ್ತು ತರಬೇತಿ ಕಾರ್ಯಕ್ರಮಗಳ ನಿರ್ದೇಶಕರಾ 
ದಿವಂಗತರಾದ ಶ್ರೀಯುತ ಮೇಜರ್‌ ಜನೆಲಲ್‌ ಮಹದೇವನ್‌ ಅವರು ಹೋಟೆಲ್‌ ಕಾರ್ಮಿಕರ 
ತರಬೇತಿಯನ್ನು ಮೊದಲು ಮಾಡಿದರು. ನಂಠರ ಮುಖ್ಯಸ್ಥರಾಗಿ ಬಂದ ಪೊ॥ ಎಸ್‌. ವಿ. 
ರಾಮರಾವ್‌ ಅವರು ಈ ಉದ್ದೇಶದೆಡೆ ಶ್ರಮಿಸಿದರು. ಈಗ್ಗೆ ಒಂದು ವರ್ಷದ ಕೆಳಗೆ ಈ ಹೊತ್ತಿಗೆ 
ಯನ್ನು ಹೊರತರುವ ಕಾರ್ಯಕ್ಕೆ ನವಚೇತನ ಮೂಡಿರು, ಇದಕ್ಕೆ ಕಾಮತ್‌ ಲಾಡ್ಜ್‌ ಮತ್ತು 


ರೆಸ್ಟೋರೆಂಟ್‌, ಮಿನರ್ವ ವೃತ್ತ, ಬೆಂಗಳೂರು ಇದರ ಪಾಲುದಾರರಾದ ಶ್ರೀಯುತ ಎ. ಎಸ್‌" 


ಲ 
ಕಾ ಗ! ಆ ಷ್‌ (ಡಾ 
ಕಾಮತ್‌ ಅವರು ನೀಡಿದ ಸಹಕಾರ, ತೋರಿದ ಅವಿರತವಾದ ಆಸಕ್ತಿ ಹೊತ್ತ ಆರ್ಥಿಕ 
ಜವಾಬಾರಿ ಕಾರಣ. ಅವರಿಗೆ ನಮ್ಮ ಹತೂ ರ್ವಕ ಕ್ಷತಜಿತೆಗಳು ಸಲುತ್ತವೆ. 
ಎ ಆ ಲ ಲ ಇ ಜಿ 


ಈ ಹೊತ್ತಿಗೆಯ ಎಲ್ಲ ಭಾಗಗಳನ್ನು ಕೂಲಂಕುಷವಾಗಿ ವಿಮರ್ಶಿಸಿ ಉಪಯುಕ್ತ ಸಲಹೆ 
ಗಳನ್ನು ನೀಡಿದ ಪೊ)॥ ಎಸ್‌. ವಿ. ರಾಮರಾವ್‌ ಅವರಿಗೆ ಹೃತ್ಬೂರ್ವಕವಾದ ಕೃತಜ್ಞತೆಗಳನ್ನು 


ಅರ್ಪಿಸುತ್ತೇವೆ. 


ನಮ್ಮ ಸಹೋದ್ಯೋಗಿಗಳಾಗಿ ಸೇವೆ ಸಲ್ಲಿಸುತ್ತಿರುವ ಡಾ| ಎಸ್‌. ಪೃಥ್ವೀಶ್‌ ಅವರು ವಿಶೇಷ 
ವಾದ ಮೆಚ್ಚುಗೆಗೆ ಪಾತ್ರರು. ಅವರ ಹಿಮ್ಮೆಟ್ಟದ ಪ್ರಯತ್ನ, ಪ್ರಾಮಾಣಿಕತೆ ಮತ್ತು ಅರ್ಪಣೆ 
ಯಿಂದ “ಆರೋಗ್ಯಕರ ಆಹಾರಬಳಕೆ” ಹೊತ್ತಿಗೆಯನ್ನು ಹೊರತರುವ ಕನಸು ನನಸಾಗಿದೆ. 


ಅವರಿಗೆ ನಮ್ಮ ವಂದನೆಗಳು. 


ಸೇಂಟ್‌ಜಾನ್‌ ಮೆಡಿಕಲ್‌ ಕಾಲೇಜಿನ ಸಮುದಾಯ ಆರೋಗ್ಯ ವಿಭಾಗದಲ್ಲಿ ಈಗ ಸೇವೆ 
ಮ 
ಊw 


ಸಲ್ಲಿಸುತ್ತಿದ ಎಲ್ಲರಿಗೂ ಈ ಹೊತ್ತಿಗೆ 


ಈ ಹೊತ್ತಿಗೆಗೆ ಬಹಳ ಆಸ್ಲೆಯಿಂದ ಮಂನ್ನುಡಿಯನ್ನ್ನ ಬರೆದು ಕೊಟ್ಟಿದ್ದಕ್ಕಾಗಿ ಸೇಂಟ್‌ಜಾನ್‌ 
ಮೆಡಿಕಲ್‌ ಕಾಲೇಜು ಮತ್ತು ಆಸ್ಪತ್ರೆಯ ನಿರ್ದೇಶಕರಾದ ಫಾದರ್‌ ಪರ್ಲೀವಲ್‌ ಫರ್ನಾಂಡೀಸ್‌ 
ಅವರಿಗೆ ನಮ್ಮ ಕೃತಜ್ಞತೆಗಳು. ನಿರ್ದೇಶಕರಿಗೆ ಮತ್ತು ಪ್ರಾಂಶುಪಾಲರಾದ ಡಾ| ಎ.ಎಫ್‌.ಎ. 


ಮ್ಯಾಸ್ಕರ್ನಾಸ್‌ ಅವರಿಗೆ ಮತ್ತು ಸೇಂಟ್‌ಜಾನ್‌ ಮೆಡಿಕಲ್‌ ಕಾಲೇಜು ಮತ್ತು ಆಸ್ಪತ್ರೆಯ 


ಅಧಿಕಾರ ವರ್ಗಕ್ಕೆ ಈ ಹೊತ್ತಿಗೆಯನ್ನು ತರುವ ಯೋಜನೆಯನ್ನು ಕಾರ್ಯಗತ ಮಾಡಲು ನೀಡಿದ 


ಅನುಮತಿ ಮತ್ತು ಸಹಕಾರಕ್ಕೆ ನಮ್ಮ ಕೃತಜ್ಞತೆಗಳು. 


ಹಸ್ತಪ್ರತಿಯನ್ನು ಟೈಪ್‌ಮಾಡಿದ ಶ್ರೀಯುತ ಎ, ಉದಯಕುಮಾರ್‌ ಅವರಿಗೂ ಮತ್ತು 
ಅಲ್ಬಸಮಯದಲ್ಲಿಯೇ ಈ ಹೊತ್ತಿಗೆಯನ್ನು ಅಚ್ಚುಕಟ್ಟಾಗಿ ಮಂದ್ರಿಸಿಕೊಟ್ಟ ಬೃಂದಾವನ್‌ ಪ್ರಿಂಟರ್ಸ್‌ 
ಮತ್ತು ಪಬ್ಲಿಷರ್ಸ್‌ ಪ್ರೈವೇಟ್‌ ಲಿಮಿಟೆಡ್‌, ಬೆಂಗಳೂರು-560 004. ಇದರ ಮಾಲೀಕರಾದ 
ಶ್ರೀಯ:ತ ಎಂ. ಎಚ್‌. ಕೌಜಲಗಿ ಮತ್ತು ಸಿಬ್ಬಂದಿ ವರ್ಗಕ್ಕೆ ನಮ್ಮ ಕೃತಜ್ಞತೆಗಳು. 


ಈ ದೇಶದಲ್ಲೇ ಬಹುಶಃ ಮೊಟ್ಟಮೊದಲನೆಯ ಮಾದರಿಯ ಈ “ಆರೋಗ್ಯಕರ ಆಹಾರ 
ಬಳಕೆ” ಹೊತ್ತಿಗೆಯನ್ನು ಹೊರತರುವುದು ನಮಗೆ ಹೆಮ್ಮೆಯ ವಿಷಯವಾಗಿದೆ. ಈ ಹೊತ್ತಿಗೆಯು 
ಸಧ್ಯ ನಮ್ಮ ದೇಶಕ್ಕೆ ಅವಶ್ಯಕವಾಗಿರುವ ಆರೋಗ್ಯಕರ ಆಹಾರಬಳಕೆ ವಿಧಾನಗಳ ಮತ್ತು ಅಹಾರದ 
ಇತರ ವಿಷಯಗಳ ಬಗ್ಗೆ ಒತ್ತಿಹೇಳುತ್ತದೆ. ಈ ನಮ್ಮ ಸೇವೆಯು ಆಹಾರ ಶುಚಿತ್ವಕ್ಕೆ ಸಂಬಂಧಪಟ್ಟ 
ಎಲ್ಲರಿಗೂ ಉಪಯುಕ್ತವಾಗುವುದೆಂದು ನಂಬಿರುತ್ತೇವೆ. 


ಜೂನ್‌ 11, 1986 


47 ರೌ A 


(ಡಾ ದಾರ ಎಸ್‌. ಅಮರ್‌) (ಡಾ| ಮಿಸೆಸ್‌ ಎಂ. ಎಂ. ಕೇಕೆ) 
ಗ್ರಾಮಾಂತರ ಆರೋಗ್ಯ ಸೇವೆಗಳ ಮತ್ತು ಪ್ರಾಧ್ಯಾಪಕರು ಮತ್ತು ಮ ುಖ್ಯಸ್ತ ಧಂ, 
ತರಬೇತಿ ಕಾರ್ಯಕ್ರಮಗಳ ನಿರ್ದೇಶನಾಲಯ, “ಮುದಾಯ ಆರೋಗ್ಯ ವಿಭಾಗ, 
ಸಂತಜಾನರ ವೈದ್ಯಕೀಯ ಮಹಾ ವಿದ್ಯಾಲಯ, ಸ್‌ ರಿಜಾನರ ವೈದ್ಯಕೀಯ ಮಹಾ ವಿದ್ಯಾಲಯ, 
ಸರ್ಜಾಪುರ ರಸ್ತೆ, ಬೆಂಗಳೂರು-560 034, ಸರ್ಜಾಪುರ ರಸ್ತೆ, ಬೆಂಗಳೂರು-560034. 


ವಿಷಯಾನುಕ್ರಮಣಿಕೆ 


ಭಾಗ-೧ 
1 ಜೀರ್ಣಾಂಗಗಳು ಮತ್ತು ಆಹಾರ ಪಚನವಾಗಿ 
ರಕ್ತಗತವಾಗುವ ಬಗೆ 
2 ಪೌಷ್ಟಿಕ ಆಹಾರ 
3 ಬೇಯಿಸುವುದರಿಂದ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳ ಮೇಲೆ 
ಉಂಟಾಗುವ ಪರಿಣಾಮಗಳು 
ಭಾಗ-೨ 
ವ್ಯಕ್ತಿ ನೈರ್ಮಲ್ಯ 
ಆಹಾರ ಕೈಬಳೆಸುವವರು | 
ರೋಗಕಾರಕ ಕ್ರಿಮಿಗಳು 
ಮನುಷ್ಯನಿಗೆ ಸೋಂಕು ಅಂಟುವಿಕೆ 
' ಆಹಾರವಿಷ ಪರಿಣಾಮಗಳು 
ಆಹಾರ ಜೋಪಾನ 


[ಆಹಾರವಿಷ ಹರಡಿಕೆ ಮತ್ತು ನಿಯಂತ್ರಣ] 
8 ಆಹಾರ ಕಲಬೆರಕೆಯನ್ನು ತಡೆಗಟ್ಟು ವ 
ಕಾನೂನಿನ ಪರಿಚಯ 
ಅನುಬಂಧ 
ಟಿಪಣಿ 
೦೨ 
ಗ್ರಂಥಯಣ 
ಸೂಚಿ 


ಆಹಾರ ವಿತರಣಾ ಮಂದಿರಗಳಲ್ಲಿ ಅವಶ್ಯಕ ವ್ಯವಸ್ಥೆ ಗಳು 


109 
129 
134 
137 


ಚಿತ್ರಗಳ ಪಟ್ಟಿ 


ಜೀರ್ಣಾಂಗಗಳು 

ಪ್ರೆಷರ್‌ ಕುಕ್ಕರ್‌ 

ಆಹಾರವನ್ನು ಶುಚಿಯಾದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಹಿಡಿಯುವುದು 
ಅಡಿಗೆ ಸ್ಥಳದ ಶುಚಿತ್ವ 

ಆಹಾರ ಕೆ ಬಳಸುವವರಿಗೆ ತಿಳುವಳಿಕೆ 

ಭೋಜನ ಮಂದಿರದ ಪರಿಸರ 

ಕೆಲವು ಏಕಾಣುಜೀವಿಗಳ ರೂಪರೇಖೆಗಳು 

ಸಾಕಣೆ ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಿ ಕ್ರಿಮಿಗಳ ವಸಾಹತುಗಳು 


: ಮಲದಿಂದ ರೋಗ ಹರಡುವಿಕೆ 


ರೋಗ ನಿರೋಧ ಕ್ರಮಗಳು 
ಸೀನಿದಾಗ ಗಾಳಿಗೆ ಪ್ರೋಕ್ಷಣೆಯಾಗುವ 
ಲಕ್ಷಾಂತರ ಏಕಾಣು ಜೀವಿಗಳು 
ಅಮೀಬಿಯಾಸಿಸ್‌ (ಚಲ್ಕಣ ಬೇನೆ] ರೋಗಕಾರಕ 
ಕ್ರಿ ಮಿಗಳು ಹರಡುವ ವಿಧಾನ 
ವ್ಯಕ್ತಿ ನೆ ್ರರ್ಮಲ್ಯ ವಿಲ್ಲದ ಬಕರ 
 ಅಂಟಬಹುದಾದ ಕರಳುಬೇನೆಗಳು 
ಸೋಂಕಿನ ವಿವಿಧ ಮೂಲಗಳು 
ಸಾಲೊ ನೆಲ್ಲ ಕ್ರಿಮಿಗಳ ಅಭಿವೃ ದ್ದಿ ಹಾಗೂ ಬೆಳವಣಿಗೆ 
'ಶಾಖ ಸಮಯ' ದ ರೇಖಾನಕೆ 
ತಿಂದುಳಿದ ಆಹಾರ ಅಪಾಯ 
ಜಾಗ್ರತೆ! ಈ ಆಹಾರ ಉಪ ಪಯೋಗಿಸಕೂಡದು 
ಉಗುರು ಕತ್ತರಿಸುವುದರಿಂದ ಆಹಾರವನ್ನು 
ರೋಗಕಾರಕ ಕ್ರಿಮಿಗಳಿಂದ ಕಾಪಾ 
ಇಂಗು ಬಚ್ಚಲು 
ಗೊಬ್ಬರದ ಗುಂಡಿ 
ನೀರು ಶೇಖರಣೆ- ಶುಚಿಯಾದ ರೀತಿ 
ನೀರು ಶೇಖರಣೆ-ಉಪಯೋಗ; ಶುಚಿಯಾದ ರೀತಿ 
ನಾಲ್ಕು ತೊಟ್ಟೆ ಗಳ ವಿಧಾನ 
ತೊಳೆದ ಪಾತ್ರೆಗಳನ್ನು ಗಾಳಿಯಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಬೇಕು 


ಡಬಹುದು 


ಕೆ ಕೈತೊಳೆಯುವ ಬೋಗುಣಿ 

ಕರುಳು ಹುಳುಗೆಳು 

ಜಂತುಹುಳುವಿನ ಜೀವಚಕ್ರ 

ಸೂಜಿಹುಳುವಿನ ಜೀವಚಕ್ಟ 

ಕೊಕ್ಕೆ ಹುಳುವಿನ ಜೀವಚಕ್ರ 

ಲಾಡಿಹುಳುವಿನ ಜೀವಚಕ್ರ 

ಈಲಿಯುರಿತ. "ಬಿ' ವಿಷಕಣಗಳು 

ಅಮೂಬಿಯಾಸಿಸ್‌ ರೋಗಕಾರಕ ಕರುಳ್ಮಲಕಣದ 

ಪಾಲಜೀವಕಣಗಳು ಮತ್ತು ಜೀವಿಗಳು 

ಆಹಾರ ಜೋಪಾನ 

ಕಸದ ತೊಟಿ ಕಸಕಡ್ಡಿ ಅಂತಿಮ ವಿಲೇವಾರಿಗೆ 
ಮುನ್ನ ಸರಿಯಾಗಿ ಶೇಖರಿಸಿಲ್ಲದಿರುವುದು 


84 
113 
114 
115 
116 
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119 
121 


123 


ಪ್ರಸ್ತಾವನೆ 


ಪ್ರಪಂಚದ ಎರಡನೇ ಮಹಾಯುದ್ಧ ದ ನಂತರ ಪಟ್ಟ ಣಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆ 
ವಿಸ್ತರಿಸಿ ಅತಿ ವ್ಯಾಪಕವಾಯಿತು. ಹೆಚ್ಚು ಹೆಚ್ಚು ಜನರಿಗೆ ಆಹಾರವನ್ನು ವಿತರಣೆ 
ಮಾಡಬೇಕಾಯಿತು. ಆಹಾರ ವಿತರಣಾ ಸಂಸ್ಥೆ ಗಳು ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಉದ್ಯಮ 
ವಾಗಿ ಪರಿಣಮಿಸಿತು. ಯೂರೋಪು ದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಈ ಉದ್ಯಮದಲ್ಲಿ ತೊಡ 
ಗಿರುವವರ ಸಂಖ್ಯೆ ಸಮಾರು ಶೇಕಡ 6 ರಿಂದ 10 ಎಂದು ಅಂದಾಜು ಮಾಡಲಾ 
ಗಿದೆ. ಭಾರತದಲ್ಲಿ ಈ ಉದ್ಯಮದಲ್ಲಿ ತೊಡಗಿರುವವರ ಅಂಕಿ ಅಂಶಗಳು ನಿಖರ 
ವಾಗಿ ಗೊತ್ತಿಲ್ಲವಾದರೂ, ಈ ದಿಶೆಯಲ್ಲಿ ಮುಂದುವರಿದ ದೇಶಗಳಿಗೆ ಸರಿಸಮಾನ 
ವಾಗಿ ಮುಂದುವರಿಯುತ್ತಿದ್ದೇವೆ ಎಂಬ ಅಂಶ ಖಚಿತ. 


ಸೌಕರ್ಯಗಳು ಹೆಚ್ಚುತ್ತಾ ಬಂದಹಾಗೆಲ್ಲಾ ಜನರ ಅಭ್ಯಾಸಗಳಲ್ಲಿ ಬದಲಾ 
ವಣೆಗಳು ಕಂಡುಬರುತ್ತಿವೆ. ಊರಿಂದ ಊರಿಗೆ ಪ್ರಯಾಣ, ಊರಿನಲ್ಲೇ 
ಸಿನಿಮಾ, ನಾಟಕಗಳಿಂದ ಮನರಂಜನೆ ಉದ್ಯೋಗಗಳಿಗೆ ಪುರುಷರೇ ಅಲ್ಲದೆ ಮಹಿಳೆ 
ಯರೂ ಸಹ ಬೆಳಿಗ್ಗೆ ಮನೆ ಬಿಟ್ಟು ರಾತ್ರಿ ಹಿಂತಿರುಗುವುದು ಇತ್ಯಾದಿ ಸಾಮಾನ್ಯ 
ವಾಗಿದೆ. ಇದರಿಂದಾಗಿ ಹೊರಗಡೆ ಅಹಾರ ಸೇವನೆ ಮಾಡುವುದು ಅಗತ್ಯವಾಗುತ್ತಾ 
ಬಂದಿದೆ. ದೇಶಾದ್ಯಂತ ಅನೇಕ ಜನರು ಸಾಮೂಹಿಕ ಊಟಗಳಲ್ಲಿ ಊಟ 
ಉಪಹಾರ ಗೃಹಗಳಲ್ಲಿ ಇದರ ಜೊತೆಗೆ ಸಾರ್ವತ್ರಿಕ ಹೋಟೇಲುಗಳು 
ಮತ್ತು ಕಾರ್ಯ್ಪಾನೆ, ಪಾಠಶಾಲೆ, ಆಫೀಸ್‌ಗಳಲ್ಲಿ (ಕ್ಯಾಂಟಿನ) ಉಪಹಾರ ಗೃಹ 
ಗಳು ಮತ್ತು ಹಾಸ್ಟೆಲ್‌ಗಳಲ್ಲೂ ಅನೇಕರು ಆಹಾರವನ್ನು ಸೇವಿಸುತ್ತಾರೆ. ಸನ್ನಿವೇ 
ಶಕ್ಕೆ ತಕ್ಕಂತೆ ಸೌಕರ್ಯಗಳನ್ನು ಒದಗಿಸಲು ಸಾಧ್ಯವಾಗುತ್ತಿಲ್ಲ. ಸ್ವಲ್ಪ ಜನರಿ 
ಗೆಂದು ನಿರ್ಮಿಸಲಾದ ಅಡಿಗೆ ಕೋಣೆ, ಪಾತ್ರೆ ಪರಿಕರಣ ಇವು ಯಾವುದಕ್ಕೂ 
ಸಾಲದಾಗಿದೆ. ಮೊದಲ ಅಂದಾಜಿಗಿಂತಲೂ ಎರಡರಷ್ಟು ಅಥವ ಮೂರರಷ್ಟು 
ಹೆಚ್ಚಿಗೆ ಜನರಿಗೆ ಆಹಾರವನ್ನು ಒದಗಿಸುವುದು ಸುಲಭ ಸಾಧ್ಯವಲ್ಲ. ಆಹಾರ 
ತಯಾರಿ ವಿತರಣೆ ಮತ್ತು ಸಂರಕ್ಷಣೆ ಮಾಡುವಾಗ ಅನುಸೆರಿಸಲೇ ಬೇಕಾದ ಕೆಲವು 
ಮುಂಜಾಗರೂಕತೆ ಕ್ರಮಗಳ ಬಗ್ಗೆ ತಿಳುವಳಿಕೆ ಕಡಿಮೆ, ಹಾಗೂ ಸೌಲಭ್ಯಗಳ 
ಕೊರತೆಯೂ ಸೇರಿದೆ. ಏಕಾಏಕಿ ಹೆಚ್ಚಿಗೆ ಜನರಿಗೆ ಏಕಕಾಲದಲ್ಲಿ ಆಹಾರ ವಿತರಣೆ 
ಮಾಡುವಾಗ ಆಹಾರ ಶುಚಿತ್ವ ಕ್ಕೆ ಗಮನ ಕಡಿಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. 


ಮೂಲತಃ ಆಹಾರದ ನೈರ್ಮಲ್ಯ ಹಾಗೂ ಪರಿಸರದಗುಣಮಟ್ಟ ಅತ್ಯಂತ 
ಮುಖ್ಯ. ಇದು ಬಹುತೇಕ ಆಹಾರ ಕೈಬಳಸುವವರ ವೈಯಕ್ತಿಕ ನೈರ್ಮಲ್ಯ 


ಮತ್ತು ಅಭ್ಯಾಸಗಳನ್ನು ಅವಲಂಬಿಸಿರುತ್ತದೆ. ಆದುದರಿಂದ ಸ್ವಚ್ಛವಾದ ಆಹಾರ 
ವನ್ನು ಒದಗಿಸುವುದರಲ್ಲಿ ಕೆ ಸ ಬಳಸುವವರ ಪಾತ್ರ ಅತಿ ಹಿರಿದು. 


ಐತಿಹಾಸಿಕ ಹಿನ್ನೆಲೆ 


ಆಹಾರ ಶುಚಿ, ಪರಿಸರ ಇವಕ್ಕೆ ಸಂಬಂಧಪಟ್ಟ ತತ್ವ ಗಳು ನಮಗೆ ಹೊಸ 
ದೇನೂ ಅಲ್ಲ. ರಾಮಾಯಣ ಮತ್ತು ಮಹಾ ಭಾರತಗಳಲ್ಲೂ ಇವುಗಳ ಬಗ್ಗೆ 
ಪ್ರಸ್ತಾಪಮಾಡಲಾಗಿದೆ. ದಿನವಹಿ ಸ್ನಾನ ಮಾಡುವ ಅಗತ್ಯತೆ ಸ್ವಚ್ಚವಾಗಿ 
ಉಡುಪನ್ನು ಧರಿಸುವುದು. ಊಟಕ್ಕೆ ಮೊದಲು ಕೆ ಕೈಕಾಲು ತೊಳೆದು ಸ್ವ ಚ್ಛೆ 
ಮಾಡಿಕೊಳ್ಳುವುದು. ಉಪಯೋಗದ ನಂತರ ಉಳಿದ ಆಹಾರಗಳ ಸೇವನೆ ಮಾಡು 
ವುದರ ಅಪಾಯ ಇತ್ಯಾದಿ ತಿಳಿಸಲಾಗಿದೆ. ಪುರಾತನ ಕಾಲದಿ:ದಲೂ ಬಾಳೆಲೆ ಮತ್ತು 
ಇನ್ನಾವುದಾದರೂ ಎಲೆಯ ಮೇಲೆ ಊಟಮಾಡಿ ಅದನ್ನು ದೂರ ಒಯ್ದು ಹಾಕುವ 
ಪದ್ದತಿ ಇಂದಿಗೂ ಜಾರಿಯಲ್ಲಿದೆ. ಇದು ಒಂದು ಉತ್ತಮ ಅಭ್ಯಾಸ. ಚರಕ 
(ಕಿ.ಶ. 200) ಸುಶ್ರುತ (ಕಿ.ಪೂ. 800 ರಿಂದ 400) ಅವರ ಸಂಹಿತೆಗಳಲ್ಲಿ ವ್ಯಕ್ತಿ 
ನೆ ರ್ಮಲ್ಯದ ಬಗೆ ವಿಷಯಗಳನು ಚರ್ಚಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಮನು ವೆಯಕಿಕ 

() ವ ಬ 3) ಅಧಿ 
ನೈರ್ಮಲ್ಯದ ಬಗ್ಗೆ ಒತ್ತಿ ಹೇಳಿದಾ ನೆ. 
Nn ಇದಿ ೦ 


ಶತಮಾನಗಳ ಹಿಂದೆ ಇಸ್ರೇಲಿ ಗ್ರಂಥಗಳು ತಿನ್ನಲು ಯೋಗ್ಯವಲ್ಲದ ಆಹಾರ 
ಹಾಗೂ ಯೋಗ್ಯವಾದ ಆಹಾರವನ್ನು ತಯಾರಿಸುವುದು, ತಿನ್ನುವವರ ವ್ಯಕ್ತಿ 
ಸ್ಪ ಸ್ವಚ್ಛತೆ ಮುಂತಾದ ವಿಷಯಗಳನ್ನು ವಿವರಿಸಿವೆ. ಕ್ರಿ.ಪೂ. 2000ರಲ್ಲಿ "ಲೆವಿಟಿಕಸ್‌ 
ಮೋಸೆಸ್‌' ಎಂಬುವವರು ತಮ್ಮ ಪುಸ್ತಕದಲ್ಲಿ ಅನೇಕ ಸಾಂಕ್ರಾಮಿಕ ರೋಗ 
ಗಳಿಂದ ಜನರನ್ನು ರಕ್ಷಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಹೇಳಿದ್ದಾರೆ. ಅಲ್ಲದೆ ಪ್ರಾಣಿವಧೆ, 
ಮಾಂಸಾಹಾರ ಮತ್ತು ಆಹಾರ ಸೇವನೆಗೆ ಮುಂಚೆ ಕೈಗಳನ್ನು ಸ್ವಚ್ಛಗೊಳಿಸುವ 
ಬಗ್ಗೆ ಒತ್ತಿ ಹೇಳಿದ್ದಾರೆ. ಬಹುತೇಕ ವ್ಯಕ್ತಿ ನೈರ್ಮಲ್ಯಕ್ಕೆ ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆ 
ಕೊಟ್ಟಿದ್ದಾರೆ. ರೋಗಗ್ರಸ್ತರ ಸ್ವಚ್ಛತೆಗೆ ಮೊದಲಿನಿಂದ ಆದ್ಯತೆ ಇದ್ದೇ ಇದೆ. 
ಸ್ವಂತ ಅನುಭವ ಕಂಡುದರಿಂದಲೂ ಅನೇಕ ಮುಂಜಾಗರೂಕತೆ ಕ್ರಮಗಳು ಅನು 


ಷ್ಠಾನಕ್ಕೆ ಬಂದವು. 


19ನೇ ಶತಮಾನದ ಕೊನೆಯಲ್ಲಿ ರಸಾಯನಿಕ ವಸ್ತುವಿನಿಂದ ಆಹಾರ ವಿಷ 
ಸಂಭವಿಸಬಹುದೆಂಬ ಅಂಶ ತಿಳಿಯಬಂತು, ತಾಮ್ರದ ಪಾತ್ರೆಗಳಲ್ಲಿ ತಯಾರುಮಾಡಿ 
ಅದನ್ನು ಶೇಖರಿಸಿಡುವ ಪದ್ಧ ತ್ರಿ ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಬಹು ಹಿಂದಿನಿಂದಲೂ ರೂಢಿ 
ಯಲ್ಲಿದೆ. ಸೂಕ್ತರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಅಳವಡಿಸಿಕೊಳ್ಳೆ ದಿದ್ದರೆ ಇದರಿಂದ ಮೈಲುತುತ್ತ 
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ವಿಷ ಪ್ರಕರಣಗಳನ್ನು ಎದುರಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ, ರಸಾಯನಿಕ ವಸ್ತುಗಳೇ ಅಲ್ಲದೆ 
ರೋಗಕಾರಕ ಕ್ರಿಮಿಗಳಿಂದಲೂ ಆಹಾರ ವಿಷವಾಗುವಿಕೆ ಪ್ರಕರಣಗಳು 19ನೇ 
ಶತಮಾನದ ಕೊನೆಯ ಭಾಗದಲ್ಲಿ ಬೆಳಕಿಗೆ ಬಂದಿತು. 


ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ವ ದ್ಧಿ ಯಾಗುವ ರೋಗಕಾರಕ ಕ್ರಿಮಿಗಳ ಸೋಂಕಿನಿಂದ ಉಂಟಾ 
ಗುವ “ಆಹಾರವಿಷ' ಪ್ರಕರಣಗಳೇ ಹೆಚ್ಚು ಮತ್ತು ಗಟ ಪ್ರ ಕರಣಗಳು ರಸಾಯ 
ನಿಕ ವಸ್ತುಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗುತ್ತ ವೆ. 


ಅಹಾರ ಸೇವನೆ ಸಂಸ್ಥೆ ಗಳ ಪರಂಪರೆ : 


19ನೇ ಶತಮಾನದ ಹಿಂದೆ ಜನರು ಮಾಡುತ್ತಿ ದ್ದ ಬಹುತೇಕ ಪ್ರಯಾಣಗಳು 
ಯಾತ್ರಾ ಸ್ಥಳಗಳಿಗೆ ಸೀಮಿತವಾಗಿತ್ತು. ಆಗಿನ ರಾಜರುಗಳು ಈ 'ಪ್ರಯಾಣಿಕರ 
ಸೌಕರ್ಯಕ್ಕೆದು ಅಲ್ಲಲ್ಲಿ ಛತ್ರಗಳನ್ನು ವ್ಯವಸ್ಥೆ ಮಾಡಿ ಇವರುಗಳ ವಸತಿ ಸೌಕರ್ಯ 
ಮತ್ತು ಆಹಾರ ವಿತರಣೆ ಉಚಿತವಾಗಿ ಒದಗಿಸಲು ಸೌಲಭ್ಯಗಳನ್ನು ಕಲ್ಪಿ ಸಿದ್ದರು. 
ಇಷ್ಟೆ € ಅಲ್ಲದೆ ಕೆಲವು ದೂರ ಪ್ರಯಾಣದ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಜನರು ಅತಿಥಿಗಳನ್ನು 
ಸತ್ಯರಿಸುವುದು ಪುಣ್ಯದ ಕೆಲಸವೆಂದು ತಿಳಿದು, ಈ ಪ್ರಯಾಣಿಕರಿಗೆ ಉಚಿತ ಊಟ 
ವಸತಿ ಒದಗಿಸುವ ಪದ್ಧತಿಯೂ ಇತ್ತು. 


19ನೇ ಶತಮಾನದ ನಂತರ, ವೈ ಜ್ಞಾ ನಿಕ, ವಾಣಿಜ್ಯ ಮತ್ತು ಕೈ ಗಾರಿಕಾ 
ಕ್ರಾಂತಿಯಿಂದಾಗಿ ಪ್ರಯಾಣ SS ಅಗತ್ಯ ವಾಗುತ್ತಾ ಬಂದಿವೆ. ಜನರು 
ಅನೇಕ ದೂರ ಸ ಗಳಿಗೆ ಪ ಪ್ರಯಾಣ ಮಾಡಲು ಪ್ರಾರಂಭಿಸಿದರು. ಇದರಿಂದಾಗಿ 
ಆಹಾರ ಸರಬರಾಜು ಸಂಸ್ಥೆ “ಗಳು ಬಹುಮುಖ್ಯ ವಾಗುತ್ತಾ ಬಂದು, ಸಾಮೂಹಿಕ 
ಆಹಾರ ವಿತರಣೆ ಕ್ರ ಮೇಣ ಜಾರಿಗೆ ಬಂದಿತು. ಪ್ರಪಂಚದ ಎರಡನೆಯ ಮಹಾ 
ಯುದ್ಧದ ನಂತರ ಹೊಟೇಲಿನ ಉದ್ಯಮ ಬಹಳ ಶೀಘ್ರವಾಗಿ ಬೆಳೆಯುತ್ತಾ 
ಬಂದಿದೆ. 


ಆಹಾರ ಸಿದ್ಧಪಡಿಸುವವರ ತರಬೇತಿ ಅನಶ್ಯಕತೆ 


ಒಬ ರಿಂದೊಬ್ಬರಿಗೆ ಅಂಟು ರೋಗಗಳು ಹಲವು ವಿಧಗಳಲ್ಲಿ ಹರಡುತ್ತವೆ. 
ಸಂಪರ್ಕದಿಂದ, ಕೆಮ್ಮಿ ದಾಗ, ಗಾಳಿಯ ಮೂಲಕ, ಕ್ರಿಮಿ ಕೀಟಗಳಿಂದ, ಇತ್ಯಾದಿ. 
ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಇನ್ನೊಂದು ಮುಖ್ಯವಾದ ವಿಧಾನ, ನಾವು ಸೇವಿಸುವ ಆಹಾರ ಮತ್ತು 
ಪಾನೀಯಗಳ ಮೂಲಕ. ರೋಗದಿಂದ ನರಳಿದ ಮತ್ತು ನರಳುತ್ತಿರುವ 
ಮನುಷ್ಯನ ದೇಹದಿಂದ ರೋಗಕಾರಕ ಏಕಾಣು ಜೀವಿಗಳು, ಹುಳದ 
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ಮೊಟ್ಟೆಗಳು ಮಲದ ಮೂಲಕ ಹೊರಬೀಳುತ್ತವೆ. ಆರೋಗ್ಯವಾಗಿರುವವನು 
ಮುಂಜಾಗರೂಕತೆ ವಹಿಸದಿದ್ದರೆ ಈ ಕ್ರಿಮಿಗಳು ಅವನ ದೇಹವನ್ನು ಸೇರುತ್ತವೆ. 
ಆದುದರಿಂದ ಈ ರೀತಿ ರೋಗ ಅಂಟದಿರಲು ಕೆಲವು ಆರೋಗ್ಯ ನಿಯಮಗಳ 
ಮತ್ತು ಅಭ್ಯಾಸಗಳ ಪಾಲನೆ ಆಗತ್ಯ. ; 


ಸೋಂಕಂಟಿದ ಆಹಾರ ಪಾನೀಯಗಳನ್ನು ಸೇವಿಸಿದವರೆಲ್ಲರಿಗೂ ರೋಗ 
ಬರುವ ಸಾಧ್ಯತೆಗಳು ಇವೆ. ಕುಟುಂಬದಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ಜನರು ನರಳಬಹುದು. ಆದರೆ 
ಸಾರ್ವಜನಿಕ ಸ್ಥಳಗಳಲ್ಲಿ ಆಹಾರ ವಿತರಣೆಯಾದರೆ ಸೋಂಕು ಬಹಳ ಜನಕ್ಕೆ 
ಅಂಟುವ ಸಾಧ್ಯ ತೆಯೇ ಅಲ್ಲದೆ ಊರಿಂದೂರಿಗೂ ಹರಡುವ ಸಂಭವವಿದೆ. ಅಂದರೆ 
ಸೋಂಕಿನ ... ಒಂದೇ ಆದರೂ ಅದರ ವಿಸ್ತಾರ ವ್ಯಾಪಕ. ಆಹಾರದ 
ಉತ್ಪಾದನೆಯಿಂದ ಹಿಡಿದು ಆಹಾರ ಸೇವಿ ಸುವವರೆವಿಗೂ ಎಲ್ಲಾ ಹಂತಗಳಲ್ಲೂ 
ಸೋಂಕಂಟದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಮುಂಜಾಗ್ರತೆ ವಹಿಸುವುದು ಅತ್ಯವಶ್ಯಕ. 


ಮನುಷ್ಯ ನಿಗೆ ಅಂಟುವ ಅನೇಕ ಸಾಂಕ್ರಾಮಿಕ ರೋಗಗಳಿಗೆ ಮನುಷ್ಯನೇ 
ಕಾರಣ. "ಮನುಷ್ಯ ನೇ ಮನುಷ್ಯ ನ ಶತ್ರು', ಆಹಾರ ಸಂಬಂಧವಾದ ವ್ಯವಹಾರ 
ದಲ್ಲಿ ತೂಡಗಿಕುಪವರಿಂದ ಸೋತು ಹರಡುವ ಅನೇಕ ಸನ್ನಿವೇಶಗಳಿವೆ. Ke 
ಸನ್ನಿವೇಶಗಳಿಗೆ ಅವಕಾಶ ಕೊಡಬಾರದು. ಆಹಾರ ಪಾನೀಯಗಳ ಉತ್ತ ನ್ನ್ನ 
ದಿಂದ, ಮನುಷ್ಯ ಅದನ್ನು ಸೇವಿಸುವವರೆವಿಗೂ ಪ್ರತಿ ಹಂತದಲ್ಲೂ, ಕೆಲಸ ಮಾಡು 
ವವರು, ಆಹಾರವನ್ನು ಸೋಂಕಿನಿಂದ ಸಂರಕ್ಷಿಸಬೇಕು, ಈ ಜವಾಬ್ದಾರಿಯನ್ನು 
ಸಮರ್ಪಕವಾಗಿ ನಿರ್ವಹಿಸಲು ಪ್ರತಿ ಕೆಲಸಗಾರನಿಗೂ ಸೂಕ್ತ ತಿಳುವಳಿಕೆ, ತರಬೇತಿ 
ಅಗತ್ಯ. ಆಹಾರ ಪಾನೀಯಗಳನ್ನು ಮಲಿನವಾಗದಂತೆ, ಮುಂಜಾಗರೂಕತೆ 
ವಹಿಸಿ ಸರಬರಾಜು ಮಾಡಬೇಕೆಂಬುದೇ, ಈ ತರಬೇತಿಯ ಮುಖ್ಯ ಉದ್ದೆ ಶ್ರ, 
ಈ ಉದ್ದೇಶವನ್ನು ಯಶಸ್ವಿಗೊಳಿಸಲು ಆಹಾರ ಪಾನಿಯಗಳನ್ನು ವಿತರಣೆ ಮಾಡುವ 
ಪ್ರತಿಯೊಬ್ಬ ಕೂ. ಸೂಕ್ತ. ಜ್ಞಾ ನ, ಮತ್ತು ತರಬೇತಿಯ ನ್ನು ಹೊಂದಿರಬೇಕು. 
ತರಜೇ ತಿಯಲ್ಲಿ ಪಡೆದ ಜ್ಞಾ ನವನ್ನು ಕಟ್ಟು ನಿಟ್ಟಾ ಗಿ ಅನುಷ್ಕಾ ನಕ್ಕೆ ತಂದರೆ ಸೋಂಕು 
ಹರಡುವ ಸಾಧ್ಯತೆಗಳು ಬಹಳ ಮಟ್ಟಿ ಗೆ ಕಡಿಮೆಯಾಗುತ್ತ ದೆ. 


೧--ಜೀರ್ಣಾಂಗಗಳು ಮತ್ತು ಆಹಾರ ಪಚನವಾಗಿ 
ರಕ್ತ ಗತವಾಗುವ ಬಗೆ 


ಜೀರ್ಣಾಂಗಗಳು ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ಚಟುವಟಿಕೆಗಳು : 
ತುಟಿಗಳು, ನಾಲಿಗೆ, ಹಲ್ಲು 


ಬಾಯಲ್ಲಿ ಸೇವಿಸಿದ ಆಹಾರವು ಹಲ್ಲುಗಳಿಂದ ಜಗಿಯಲ್ಪಟ್ಟು ಎಂಜಲೊಂದಿಗೆ 
ಮಿಶ್ರಿತವಾಗಿ ನುಣ್ಣಗಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ಕಾರ್ಯಕ್ಕೆ ನಾಲಿಗೆಯೂ ಸಹ ಸಹಾಯ 
ಮಾಡುತ್ತದೆ. ತುಟಿಗಳು ಆಹಾರ ಹೊರಗೆ ಬೀಳದಂತೆ, ಬಾಯಲ್ಲಿರುವಂತೆ 
ತಡೆಹಾಕುತ್ತವೆ. 


ಚಿತ್ರ A, ಜೀರ್ಣಾಗಂಗಗ್ಯ್ಯು 


ಜೊಲ್ಲು ಗ್ರಂಥಿಗಳು 


ಅಗಿಯುವುದು, ಹಸಿವಾಗುವುದು, ರುಚಿಯಾದ ಊಟದ ಅಹ್ಲಾದ 
ಕರ ವಾಸನೆ ಅಥವಾ ಇಷ್ಟ ಪದಾರ್ಥಗಳ ಬಯಕೆಯಿಂದ ಜೊಲ್ಲುರಸ ಉತ್ಪತ್ತಿ 
ಯಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ರಸವು ಆಹಾರವನ್ನು ನೀರಾಗಿಯೂ, ಮೆತ್ತಗೂ. ತೆಳು 
ವಾಗಿಯೂ ಮಾಡುತ್ತದೆ.`* ಇದರಲ್ಲಿರುವಟಯಲಿನ್‌ ಕಿಣ್ವ ಪಿಷ್ಟಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು 
ಜೀರ್ಣವಾಗಲು ಸಹಾಯಮಾಡುತ್ತದೆ. 


ಗಂಟಿಲುಕುಳಿ 
ಇದರಲ್ಲಿ ಗಾಳಿ ಹಾಗೂ ಆಹಾರ ಎರಡೂ ಪ್ರವೇಶಮಾಡಿ ನಂತರ ಆಹಾರವು 
ಅನ್ನನಾಳಕ್ಕೂ ಗಾಳಿಯು ಶಾ ಿಸಕೋಶಗಳಿಗೂ ಹೋಗಲಣಿಮಾಡಿಕೊಡುತ್ತದೆ. 


ಅನ್ನನಾಳ 
ಇದು ಒಂದು ಹತ್ತು ಅಂಗುಲ ಉದ್ದವುಳ್ಳೆ ಮಾಂಸದ ಕೊಳವೆ. ಇದು 
ಆಹಾರವನ್ನು ಜಠರಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸುತ್ತದೆ. 


ಜಠರ 
ಜಠರದಲ್ಲಿ ಆಹಾರಜೀರ್ಣವಾಗುವುದು ಮುಂದುವರಿಯುತ್ತದೆ. (ಪಿಷ್ಟ,ಸಸಾರ 
ಜನಕ ಹಾಗೂ ಜಿಡ್ಡು) ಆಹಾರವು ಜಠರದಲ್ಲಿ 3 ರಿಂದ 4 ತಾಸಿನವರೆಗೆ ಇರುತ್ತದೆ, 


ಸಣ್ಣಕರಳು 

ಜಠರದಿಂದ ಆಹಾರವು ಸಣ್ಣ ಕರುಳಿಗೆ ಬರುತ್ತದೆ. ಈ ಸಣ್ಣ ಕರುಳು ಸುತ್ತು 
ಸುತ್ತಾಗಿಯೂ ಒಂದರಿಂದ ಒಂದುವರೆ ಅಂಗುಲದಷ್ಟು, ವಾ ಸವುಳ್ಳ ಮತ್ತು 23 ಅಡಿ 
ಯಷ್ಟು ಉದ್ದ ನಾದ ಕೊಳವೆ. ಈ ಸಣ್ಣ ಕರುಳಿನ ಪ ಥಮ ಭಾಗಕ್ಕೆ ದುರಾರ್ಗ 
ರುಳು ಎಂದು ಹೆಸರು. ಈ ಭಾಗಕ್ಕೆ ಪಿತ್ತ ಜನಕಾಂಗದಿಂದ ಪಿತ್ತರಸವೂ 
ಮೇದೋಜೀರಕದಿಂದ ಅದರ ಚೀರ್ಣರಸೆವೂ ಹರಿಯುತ್ತದೆ. ಆಹಾರವು ಸಣ್ಣ 
ಕರುಳಿನಲ್ಲಿ ಈ ಎಲ್ಲಾ ರಸಗಳ ಸಹಾಯದಿಂದ ಪಚನವಾಗಿ ರಕ್ತ ಮತ್ತು ಹಾಲ್ರಸದ 
ಮೂಲಕ ದೇಹದ ನಾನಾ ಭಾಗಗಳಿಗೆ ಹೋಗುತ್ತದೆ. 


ದೊಡ್ಡ ಕರುಳು 

"ಆಹಾರವು ದೊಡ್ಡ ಕರುಳನ್ನು ದ್ರ ವರೂಪದಲ್ಲಿ ಪ್ರವೇಶಿಸುತ್ತದೆ. ದ್ರವಭಾಗ 
ಬಹುಮಟ್ಟಿಗೆ ಹೀರಲ್ಪ! ಟ್ಟು ಗಟಿ ಯಾಗಿ ಬೇಡದ `ದಾರ್ದಗೆಳನ್ನು K ಕಕ್ಕಸಾಗಿ 
ಮಲದ್ವಾರದ ಮೂಲಕ ವಿಸರ್ಜಿಸಲ್ಪಡುತ್ತದೆ. 
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ಪಿತ್ತಜನಕಾಂಗ 


ಇದು ನಮ್ಮ ದೇಹದ ಒಂದು ಜೀವರಾಸಾಯನಿಕ ಕಾರ್ಯಗಾರ, ಇಲ್ಲಿ 
ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ ಪಿತ್ತರಸವು ಕೊಬ್ಬನ್ನು ಜೀರ್ಣವಾಗಿಸಲು ಸಹಕರಿಸುತ್ತದೆ. 


ನಿತ್ತಕೋಶ 


ಇದು ಪಿತ್ತಜನಕಾಂಗದ ಹಿಂದುಗಡೆಯಿರುವ ಮಾಂಸದ ಚೀಲ, ಇದರಲ್ಲಿ 
ಪಿತ್ತರಸವು ಶೇಖರಣೆಹೊಂದುತ್ತದೆ ಮತ್ತು ಸಮಯೋಚಿತವಾಗಿ ಸಣ್ಣಕರುಳಿಗೆ 
ಸೇರಿ ಆಹಾರದಲ್ಲಿರುವ ಜಿಡ್ಡನ್ನು ಪಚನ ಮಾಡಲು ಸಹಾಯ ಮಾಡುತ್ತದೆ. 


ಮೇದೋಜ್ಜೀರಕಾಂಗ 


ಇದು ಜಠರದ ಹಿಂದೆ ಮನೆ ಮಾಡಿಕೊಂಡಿರುವ ಅಂಗ. ಇದರಿಂದ ಉತ್ಪತ್ತಿ 
ಯಾಗುವ ಮೇದೋಜ್ಜೀರಕ ರಸದಿಂದ ಆಹಾರದಲ್ಲಿರುವ ಪಿಷ್ಟ, ಕೊಬ್ಬು ಮತ್ತು 
ಪ್ರೋಟೀನ್‌ಗಳು ಸರಳವಸ್ತುಗಳಾಗುವಂತೆ ಮಾಡುತ್ತದೆ. 


ಒಟ್ಟಿ ನಲ್ಲಿ ಹೇಳುವುದಾದರೆ ಈ ಜೀರ್ಣಾಂಗಗಳಿಂದ ನಾವು ಸೇವಿಸುವ 
ಆಹಾರವು ನಮ್ಮ ದೇಹದ ಜೀವಕೋಶಗಳಿಗೆ ಬೇಕಾಗುವ ಮಾದರಿಯಲ್ಲಿ ಸರಳ 
ವಸ್ತುಗಳಾಗಿ ಪರಿವರ್ತನೆ ಹೊಂದುತ್ತದೆ. ಈ ವಸ್ತುಗಳು ರಕ್ತ ಮತ್ತು ಹಾಲ್ರಸದ 
ಮೂಲಕ ದೇಹದ ನಾನಾ ಭಾಗಗಳಿಗೆ ಹೋಗುತ್ತದೆ, 


“ಇಐೋ ಜುಲ Uy Hoo ಏಣ 

‘so %ew aU Ten sep ten 

ಸಣ ಇಂ%೨ಟಣ (aU) ೩ಐಬಬಂಣ 

"pees ೧೨೯೧೦೫ ೮೧೦೮೧ sacs U Tee 
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“೩೦೦೮೫೪೫ 6೧೫೨೪೧೦೫ ಓಣ Tg UY wo Pe 

ಜಂ ce R3en( RU) AUR 

“ಗೊಂ೧"ಔರ ೪೦೧೦" ಕ್ಥತಿಚಾಯ (ಣು) ) ಡ09ನಸಛ೮% 
“ಎಂಕ (ಣಜ ೨೪ಐಂಜ ಓಣ eg Uy ಣಂ 


Ne 


cAco2 en 
cacoe fee 


ಗೀ 
೧9% 
೦9% 

೧೧೫ 


ರ್ಚ್ಪಾಾ_“ಾಯೌ್ಟೊುಮ್ಮುುಲ್ಟ್ಲಿ (L 
(ಡಿ ಐಂ 

೦೪೦೫ cape) se pepo (9 
ಬಂಅಧು'ಸೂಲಭಾಂಧ (sere) ap (6 
1೦೮೧೨] "ಉಣ ಮುಧಗ ( 
069೧) ಸಲಲ (ಲಣಕಿಲಲೀಲೂಳ) ಎ "ಣಿ (£ 
೧೧೫ (8002) se (0 

ಅಂದು chee (even) Re (1 


೧% ಜಟಣಂಡ "ಆಃ 


೧೩೦೫೮೨೦೧೦೮೩ ಸಿ0೧ Rice Moen ಗೋಣ cave ಊಂ 


ಪೌಷ ಕ ಆಹಾರ 


ನಾವು ಸೇವಿಸುವ ಆಹಾರ ಸ್ವಚ್ಛ ವಾಗಿರುವುದರ ಜೊತೆಗೆ ನಮ್ಮ ದೇಹದ 
ನಾನಾ ಕ್ರಿಯೆಗಳಿಗೆ ಮತ್ತು ನಶಿಸಿದಂಗಾಂಶಗಳನ್ನು ಸರಿದೂಗಲು ಅವಶ್ಯ ವಿರು 
ವಷ್ಟು ಪಿಷ್ಟ, ಸಸಾರಜನಕ (ಪ್ರಾಸ್‌), ಕೊಬ್ಬು, ಖನಿಜಗಳು ಮತ್ತು ಅನ್ನಾ ೦ಗ 
ಗಳಿಂದ ಕೂಡಿರಬೇಕು, ಪೌ ಷ್ಟಿಕಾಂಶಗಳ ಕೊರತೆ ಸಾತಿ ಎಲ್ಲಾ ಘಾ 
ಗಳೂ ಮತ್ತು ನಮ್ಮನ್ನು ತಣಿಸುವ ಪ ಶ್ರಮಾಣ ಮುಖ್ಯ ಹೀಗೆ ಎಲ್ಲಾ ದೃಷ್ಠಿ ಯಿಂದ 
(ಪ್ರಮಾಣ ಮತ್ತು "ಗುಣಮಟ್ಟ) ANE ಆಹಾರಕ್ಕೆ ಸಮತೂಕವಾದ 
ಆಹಾರವೆಂದು ಹೆಸರು. 


ನಮ್ಮ ದೇಹಕ್ಕೆ ಬೇಕಾಗುವಷ್ಟು ಆಹಾರವನ್ನು ನಾವು ನೇವಿಸದಿದ್ದರೆ ನಾನಾ 
ಕೊರತೆಗಳು ತಲೆಹಾಕಬಹುದು. ಆಹಾರ ಕೊರತೆಗಳಲ್ಲಿ ಎರಡು ವಿಧ : 


1. ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳಲ್ಲಿ ಪೌಷ್ಟಿಕಾಂಶ ಸಾಕಷ್ಟಿಲ್ಲದೆ ಉಂಟಾಗುವ 
ಉದಾ : ಮಕ್ಕಳ ಕಾ ಶಿಯಾರಕರ, ಇರುಳುಗಣು , ಬೆರಿ ಬೆರಿ, ಸ್ನರಿ 
ವ ಣ ರಯ 

ಇತ್ಯಾದಿ ರೋಗಗಳು. 


೨. ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳ ಪ್ರಮಾಣ ಕಡಿಮೆಯಾದರೆ ಹಸಿವು ಉಂಟಾಗಿ 
ರೋಗ ನಿರೋಧಕ ಶಕ್ತಿಯು ಕುಗ್ಗಿ ಅಂಟುರೋಗಗಳಿಗೆ ತುತ್ತಾಗುವುದು 
ಉದಾ : ಕ್ಷಯ ರೋಗ, ಆಮಶಂಕೆ, ವಾಂತಿ ಬೇಧಿ ಇತ್ಯಾದಿ. 


ಆದುದರಿಂದ ನಾವು ಸಮತೋಲನ ಆಹಾರವನ್ನು ಸೇವಿಸಬೇಕು. ಒಬ್ಬ 
ಪೌ 3 ಢವ್ಯಕ್ತಿಗೆ ಯಾವ ಯಾವ 'ಆಹಾರಗಳು ದಿನಂಪ್ರತಿ ಎಷ್ಟೆಷ್ಟು ಬೇಕು ಎಂಬ್ಬ 
ದನ್ನೂ ಈ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಕಡಿಮೆ ಸೇವಿಸಿದಲ್ಲಿ ನಮಗೆ ಉಂಟಾಗುವ ಖಾಯಿಲೆಗಳ 
ವಿವರಗಳನ್ನು, ಮತ್ತು ಯಾವ ಯಾವ ಈ ಪೌಷ್ಟಿಕಾಂಶಗಳು ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥ 
ಗಳಲ್ಲಿ ವಿಶೇಷವಾಗಿದೆ ಎಂಬುದನ್ನು ನಾವು ದಿನವಹಿ ಸೇವಿಸುವ ತಯಾರಿಸಿದ ಆಹಾರ 
ಪದಾರ್ಥಗಳಲ್ಲಿರುವ ಪೌಷ್ಟಿಕಾಂಶಗಳ ವಿವರಣೆಯನ್ನು ಪಟ್ಟಿ ಸಂಖ್ಯೆ 1, 2, 3, 4 
ರಲ್ಲಿ ನೀಡಲಾಗಿದೆ. 


ಒಂದು ಭೋಜನಾಲಯವನ್ನು ನಡೆಸುವವರು, ತಮ್ಮಲ್ಲಿ ಊಟ ಉಪಹಾರ 
ಗಳಿಗೆ ಬರುವವರಿಗೆ ಆದಷ್ಟು ಸಮರ್ಪಕವಾದ ಆಹಾರವನ್ನು ತಾವು ಪಡೆಯುವ 
ಸಂಭಾವನೆಗಳಿಗನುಗುಣವಾಗಿ ಬಡಿಸುವುದು ಒಂದುಗುರತರವಾದ ಜವಾಬ್ದಾರಿ, ಸಮ 
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ತೋಲನ ಆಹಾರವೆಂದು ಒಂದು ದಿನದ ಊಟ ಉಪಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಸಾಕಷ್ಟು ಪ್ರಮಾಣ 
ದಲ್ಲಿ ಧಾನ್ಯ, ಕಾಳು, ಬೇಳೆ, ಬೀಜಗಳು ತರಕಾರಿ (ಸೊಪ್ಪು, ಗೆಡ್ಡೆ, ಮತ್ತು ಇತರ 
ತರಕಾರಿಗಳು) ಜಿಡ್ಡು, ಹಾಲು ಮತ್ತು ಆದರಿಂದ ತಯಾರಾದ ವಸ್ತುಗಳು ಹಣ್ಣು 
ಹಂಪಲು, ಸಕ್ಕರೆ ಹಾಗೂ ಮಾಂಸಾಹಾರಿಗಳಿಗೆ ಮಾಂಸ, ಮೀನು ಮೊಟ್ಟೆಗಳಿಂದ 
ತಯಾರಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳು ಆದಷ್ಟು ಮಟ್ಟಿಗೆ ಸೇರಿಸಿರಬೇಕು. 
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4 - ಬೇಯಿಸುವುದರಿಂದ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳ ಮೇಲೆ 
ಉಂಟಾಗುವ ಪರಿಣಾಮಗಳು 


ಹಣ್ಣು ಗಳು ಮತ್ತು ಕೆಲವು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಳಿದು ಮಿಕ್ಕ ಎಲ್ಲಾ ಆಹಾರ 
ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ನಾವು ಬೇಯಿಸಿದ ನಂತರವೇ ತಿನ್ನುತ್ತೇವೆ. ಆಹಾರ ಸಿದ್ದ 
ಮಾಡುವ ಪದ್ಧತಿ ತಿಗಳು ಒಂದು ರಾಜ್ಯ ದಿಂದ ಮತ್ತೊಂದು ರಾಜ್ಯಕ್ಕಲ್ಲದೆ ಮನೆ ಮನೆ 
ಗಳಲ್ಲಿಯೂ ವ್ಯತ್ಯಾ ಸವನ್ನು ಹೊಂದಿರುತ್ತ ದೆ. 


ನಾವುಗಳು ಸಾಮಾನ್ಯ ವಾಗಿ ಅನ್ನಾ ೦ಗಗಳನ್ನು ಮತ್ತು ಖನಿಜಗಳನ್ನು ತರಕಾರಿ 
ಗಳಿಂದ ಪಡೆಯುತ್ತೇವೆ. ಈ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಸಿದ್ಧ ಪಡಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳಿಗೆ 
ಅನುಗುಣವಾಗಿ ಅತಿ ಸ್ವ ಲ್ಪದಿಂದ ಅತಿ ಹೆಚ್ಚು ಪೌಷ್ಟಿ ಕಾಂಶಗಳು ನಾಶವಾಗುತ್ತದೆ. 
ಕಡಿಮೆ ಖರ್ಚಿನಲ್ಲಿಯೆ ಸ ಅನಾ ಂಗಗಳನ್ನು , ಖನೆಜಗಳನ್ನು ಉಳಿಸಿ ಅಹಾರದ 
ಪೌಷ್ಟಿ ಕತೆಯ ಮಟ್ಟ ವನ್ನು ಜೇಯಿಸುವಗ ಖಿ ಎಚ್ಚ ರಿಕೆ "ವಹಿಸಿದಲ್ಲಿ ಉತ್ತಮ 
ಪಡಿಸಬಹುದು. 


ಆಹಾರಗಳನ್ನು ನಾನಾ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸುತ್ತೇವೆ. ಉದಾ : ನೀರಿನಲ್ಲಿ 
ಬೇಯಿಸುವುದು, ಹಬೆಯಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸುವುದು, ಹುರಿಯುವುದು, ಕರಿಯುವುದು, 
ಇಂಗಿಸುವುದು ಇತ್ಯಾದಿ. 


"ಧಾನ್ಯಗಳು" (ಅಕ್ಕಿ, ಗೋಧಿ, ರಾಗಿ), ದ್ವಿದಳ ಧಾನ್ಯಗಳು (ಬೇಳೆ, ಬೀಜ 
ಕಾಳು ಇತ್ಯಾದಿ ಮಾಂಸದ ಆಹಾರಗಳು, ಇವುಗಳನ್ನು ಬರಿಯ ನೀರಿನಲ್ಲಿ 
ಬೇಯಿಸಿದಾಗ ಪಿಷ್ಟಪದಾರ್ಥಗಳು, ಸಸಾರಜನಕ ವಸ್ತುಗಳು, ಕೊಬ್ಬು ಇವು 
ಯಾವೂ ನೀರಿದಲ್ಲಿ ನಷ ವಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಆದರೆ ಈ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಉಪ್ಪು ನೀರಿ 
ನಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸಿದಾಗ ಸಸಾರಜನಕ ವಸ್ತುಗಳು ಸ ಲ್ಪ ನಾಶಹೊಂದುತ್ತವೆ. 'ಜೀಯಿ 
ಸಿದ ಆಹಾರದ ಮೇಲಿರುವ ನೀರನ್ನು ಚೆಲ್ಲಿದರೆ ನೀನಲ್ಲಿ ಲೀನವಾಗಿರುವ ಖನಿಜ 
ಗಳು ನಷ್ಟ ವಾಗುತ್ತವೆ. ಆದುದರಿಂದ ಬೇಯಿಸುವಾಗ ಎಷ್ಟು ಬೇಕೋ ಅಷ್ಟು 
ಮಾತ್ರ ನೀರನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಹೀಗೆ ಮಾಡಿದಾಗಲೂ ಸ್ವಲ್ಪ ನೀರು 


ದ 
ಉಳಿದಲ್ಲಿ ಈ : ನೀರನ್ನು ಬೇರೆ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವಲ್ಲಿ ಬಳಸು 
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ವುದು ಉತ್ತಮ. ಆಲೂಗಡ್ಡೆ ರೀತಿಯ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಬೇಯಿಸುವಾಗಾಗಲೀ 
ಕರಿಯುವಾಗಾಗಲೀ ಮೇಲಿನ ಚರ್ಮವನ್ನು ತೆಗೆಯಬಾರದು. ಈ ಚರ್ಮವನ್ನು 
ಬೇಯಿಸಿದ ಮೇಲೆ ತೆಗೆಯಬಹುದು. 


ಯಾವ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನಾ ಗಲೀ ಎಷ್ಟು ಕಡಿಮೆ ವೇಳೆಯಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸ 
ಬಹುದೋ ಅಷ್ಟು ಕಡಿಮೆ ವೇಳೆಯಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸುವುದು, ಕುದಿಯುತ್ತಿರುವ ನೀರಿಗೆ 
ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಹಾಕುವುದು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ದೊಡ್ಡ ದೊಡ್ಡ 
ಹೋಳುಗಳನ್ನಾಗಿ ಮಾಡಿ ಬೇಯಿಸುವುದು ಉತ್ತಮ. 


“ಬೇಯಿಸುವಾಗ ಅಲ್ಲದೆಯೇ, ಬೇಯಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆಯೂ ಆಹಾರದ 
ಪೌಷ್ಟಿಕಾಂಶವು ಕಡಿಮೆ ಆಗಬಹುದು. ಬೇಯಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ ಅಕ್ಕಿಯನ್ನು 
ಮೂರು, ನಾಲ್ಕು ಬಾರಿ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ತೊಳೆಯುವುದರಿಂದ ಥಯಮಾನ್‌ 'ಬಿ' 
ಅನ್ನಾಂಗದ ನಷ್ಟ ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಅಗುವುದು. ಅಕಿ ಯನ್ನು ಕಡಿಮೆ ತೊಳೆಯ 
ಬೇಕು ಮತ್ತು ಎಷ್ಟು ಬೇಕೋ ಅಷ್ಟ ರಮಟ್ಟಿಗೆ ಮಾತ್ರ ನೀರನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸ 


ಬೇಕು 


'ಎ'ಅನ್ನಾಂಗವು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಲೀನವಾಗುವುದಿಲ್ಲವಾದುದರಿಂದ ಸಾಮಾನ್ಯ 
ವಾಗಿ ಬೇಯಸಿದರೂ ಈ ಅನ್ನಾಂಗ ನಷ್ಟವಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಎಣ್ಣೆಯಲ್ಲಿ ಕರಿದಾಗ 
“ಎ' ಅನ್ನಾಂಗವು ನಷ್ಟವಾಗುತ್ತದೆ. ಹಸಿರು ಸೊಪ್ಪು ಮತ್ತು ತರ 
ಕಾರಿಗಳಲ್ಲಿ “ಕಾರೋಟಿನ್‌” ಎಂಬ ಅಂಶವಿದ್ದು ಅದು "ಎ' ಅನ್ನಾಂಗವಾಗಿ ಪಠ 
ವರ್ತನೆ ಹೊಂದುತ್ತದೆ, ನಮಗೆ ಬೇಕಾದ "ಎ' ಅನ್ನಾಂಗವನ್ನು ನಾವು ಹಸಿರು 
ತರಕಾರಿ ಮತ್ತು ಹಣ್ಣು ಗಳಿಂದ ಪಡೆಯುತ್ತೇವೆ. ಆದುದರಿಂದ ಹಸಿರು ತರಕಾರಿ 
ಗಳನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸುವುದು ಒಳಿತು, ಅವುಗಳನ್ನು ಎಷ್ಟು ಬೇಕೋ 
ಅಷ್ಟು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸಿ ಹದ ಮಾಡುವುದು ಉತ್ತಮ. ಉಪ್ಪೆ ೀರಿಗಳನ್ನು ಕರಿ 
ದಾಗ” ಎ' ಅನ್ನಾಂಗದ ನಷ್ಟ ಅಷ್ಟಾಗಿ ಉಂಟಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಏಕೆಂದರೆ ಅವುಗಳನ್ನು 
ಬಿಸಿಯಾಗಿರುವ ಎಣ್ಣೆ ಯಲಿ ಕರಿಯುತ್ತೆ ೇೀವೆ. ಮತ್ತು ಕರಿಯುವ ವೇಳೆ ಅತಿ ಕಡಿಮೆ. 


ಕೆಲವರು ಬೇಳೆಗಳನ್ನು ಬೇಯಿಸಲು ಅಡಿಗೆ ಸೋಡಾ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಹೀಗೆ 
ಮಾಡುವುದರಿಂದ "ಬಿ' ಅನ್ನಾಂಗದ ನಷ್ಟವಾಗುತ್ತದೆ. ಕೆಲವು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು 
ಹುಣಸೇ ಹಣ್ಣು ಇರುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸುತ್ತಾರೆ. ಹೀಗೆ ಮಾಡುವುದರಿಂದ 
ಆಮ್ಲದ ವಾತಾವರಣವು ಬೇಯಿಸುವ ವಾತಾವರಣದಲ್ಲಿದ್ದು ಕೆಲವು ಅನ್ನಾಂಗಗಳ 
ನಷ್ಟವಾಗದಂತೆ ತಡೆಯುತ್ತದೆ. 
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ಎ ಆತ 


ಪ್ರೆಷರ್‌ ಕುಕ್ಕರ್‌ಗಳ ಬಳಕೆಯಿಂದ ಹಲವು ಪ್ರಯೋಜನಗಳಿವೆ. ಅಲ್ಪಕಾಲ 

ಸಾಕು ಮತ್ತು ಪೌಷ್ಟಿ ಹ ನಷ್ಟ ಅತಿ ಕಡಿಮೆ. ಇದರ ಸಲುವಾಗಿ ಬಹಳ ಬೆಲೆ 
ಯುಳ್ಳ ಪೆ ಷರ್‌ಕುಕ್ಕ ರ್‌ ಗಳನ್ನು ಕೊಂಡುಕೊಳ್ಳ ಬೇಕಿಲ್ಲ. ಪ್ರೆ ಷರ್‌ ಕುಕ್ಕ ರ್‌ಗೆ ಬೇಕಾ 
ಗಿರುವ ವಾತಾವರಣವನ್ನು ಡಿ. ಚಿತ್ರ ದಲ್ಲಿ" Fe ಕಿ ಸಬಹುದು. 


ಚಿತ್ರ ೩. ಶ್ರಿಷಿರ್‌ ಕುಕ್ಕರೆ - ವ್ಲಿಹಿರ ಸಿ]ಲಳ್ಯಿವಸ್ಮು 
ಸಗಮಾಸ್ಯ್ರವಾಗಿ ಉಖೆಯೊಳಣಗುವೆ. ಶಾತ್ರೆಗಳ್ಳಲ್ಲಯೆ] ತಲ್ಪಸುವುದು 


ಬೇಯಿಸುವುದರಿಂದ ಒಳ್ಳೆಯ ಪರಿಣಾಮಗಳು ಇಂತಿವೆ 
]. ಕ್ರಿಮಿಗಳು ನಾಶವಾಗುತ್ತವೆ. 
2. ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳು ಸುಲಭವಾಗಿ ಜೀರ್ಣ ಹೊಂದುತ್ತವೆ. 
3. ಅಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳು ಘಮ ಫಮಾಯಿಸಿ ಬಾಯಲ್ಲಿ ನೀರೂರಿಸಿ 
ಜೀರ್ಣ ರಸಗಳುತ್ಪತ್ತಿ ಗೆ ಕಾರಣವಾಗುತ್ತದೆ. 


4. ಬೇಳೆಗಳಲ್ಲಿ ಸಸಾರಜನಕ ವಸ್ತು ಗಳನ್ನು ನಾಶಗೊಳಿಸುವ ಕೆಲವು ಪದಾರ್ಥ 
ಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಅತಿ ಹೆಚ್ಚು ಬೇಯಿಸುವುದರಿಂದ ಪೌಷ್ಟಿಕಾಂಶ ಶಗಳ 
ನಾಶವಂತೂ ಖಂಡಿತ. 
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ಕಡೆಯಮಾತು : 
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ೆ 


ಅತಿ ಕಡಿಮೆ ವೇಳೆಯಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಹಾಗೂ ಬೇಯಿಸಿದ ಪದಾರ್ಥ 
ಗಳನ್ನು ಆದಷ್ಟು ಬೇಗ ತಿನ್ನ ಬೇಕು. ಆಗತಾನೆ ಬೇಯಿಸಿದ ಜತ 
ಗಳು ರುಚಿಯಾಗಿರುತ್ತ ವೆ ಹಾಗೂ ಇದರಿಂದ ಮುಂದೆ ಆಗುವ ಪ 
ಕಾಂಶಗಳ ನಾಶವನ್ನು ತಡೆಗಟ್ಟಿ ದಂತಾಗುತ್ತದೆ. 


ಕಾಳುಗಳನ್ನು ನೆನೆಹಾಕಿ ಬೆಚ್ಚಗೆ ಕಟ್ಟಿಟ್ಟು ಮೊಳಕೆ ಮೂಡಿದ ನಂತರ ' 
ಉಪಯೋಗಿಸಿ. ಇದರಿಂದ ಕಾಳಿನಲ್ಲಿ ಮೊದಲಿಗಿಂತ ಅಧಿಕ ಪೌಷಿ ಕಾಂಶ 


ಇರುತ್ತದೆ. 


; ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ವ ಮುನ್ನ ವೇ ತೊಳೆಯಬೇಕು. ಹೆಚ್ಚಿ ತೊಳೆಯ 


ಬಾರದು. ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ನೀರಿನಲಿ ಅದ್ದಿ ಡಬಾರದು - ಅಡಿಗೆಗೆ 
ಮೊದಲು ತರಕಾರಿ ಸಿದ್ದ ಪಡಿಸಿಕೊಳ್ಳ ಬೇಕು ಹಿಂದಿನ ದಿನವೇ ಸಿದ್ದ ಪಡಿಸಿ 
ಕೊಳ್ಳೆ ಬಾರದು. 


ಹಾಲನ್ನು ನಿಧಾನವಾಗಿ ಸಣ್ಣ ಉರಿಯಲ್ಲಿ ಕಾಯಿಸಬಾರದು. ಹೆಚ್ಚು 
ಖಕ ಉರಿಯಲ್ಲಿ ಆದಷ್ಟು ಜಾಗ್ರ ತೆ ಕಾಯಿಸಿ ಆರಿಸಿದರೆ ಪೌಷ್ಠ 
ಕಾಂಶ ಹಾಳಾಗುವುದಿಲ್ಲ. 


ಮಾಂಸಹಾರಗಳನ್ನು A ಮೊಟ್ಟೆ ಯನ್ನು ಅತಿಯಾಗಿ ಬೇಯಿಸಬಾರದು. 
ಆಗ ಗಡುಸಾಗಿ ಫೀರ್ಣಣಾಗುವುದು ಕಷ ರಥ ವಾಗುತ್ತ ದೆ. 


೧ - ವ್ಯಕ್ತಿ ನೈರ್ಮಲ್ಯ 


ವನುಷ್ಯ ನಿಗೆ ಬರಬಹುದಾದ ಬಹುತೇಕ ಸಾಂಕ್ರಮಿಕ ರೋ ಗಗಳಿಗೆ ಮನುಷ್ಯ ನೇ 
ಕಾರಣ. ಹ. ಈ ರೋಗಕಾರಕ ಕ್ರಿ ಮಿಗಳು ಅವನ ಶರೀರದಲ್ಲಿ ಇದ್ದು ನೆಲಸಿ 
ವ ದ್ಧಿ ಯಾಗಿ ಅವನನ್ನೇ ಪೀಡಿಸುತ್ತವೆ. ರೋಗಿಯ ಅಥವಾ ರೋಗದಿಂದ ಗುಣ 
ಹೊಂದಿದವನ ಶರೀರದಿಂದ ರೋಗಕಾರಕಗಳು ವಿವಿಧ ವಿಸರ್ಜನೆಗಳಲ್ಲಿ (ಮಲ, 
ಮೂತ್ರ, ಉಗುಳು, ಕಫ, ರಕ್ತ, ಕೇವು ಇತ್ಯಾದಿ) ಹೊರ ಬೀಳುತ್ತಿರುತ್ತವೆ. 
ಅಜಾಗರೂಕತೆಯಿಂದ ವ್ಯ ಕ್ರ ನೈ ರ್ಮಲ್ಯ ವನ್ನು ಕಾಪಾಡಿಕೊಳ್ಳೆ ದೆ ಇದ್ದ ರೆ ಈ ಕ್ರಿಮಿ 
ಗಳು ಮತ್ತೊ ಬ್ಬ ನ ಶರೀರವನ್ನು ಸೇರಿ ಅಥವಾ ಆಹಾರ ಪಾನೀಯಗಳಲ್ಲಿ ಸೇರಿ 
ರೋಗವನ್ನು ಹರಡಬಹುದು. ಆ ರೋಗಕಾರಕ ಕ್ರಿಮಿಗಳು RNS ಶರೀರ 
ವನ್ನು ಸೇರಲು ಮತ್ತು ಶರೀರದಿಂದ ಆ ಬೀಸ ನಿರ್ದಿಷ ಷ್ಟ ಮ 
ಇದರಲ್ಲಿ ಮುಖ್ಯ ವಾದುದು ಸೇವಿಸುವ ಆಹಾರ, ಪಾನೀಯಗಳ ಮೂಲಕ ಶರೀರ 
ವನ್ನು ಕರುವ. ಈ ರೀತಿ ಹರಡುವ ರೋಗಕಾರಕಗಳು ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಮಲ 
ಮೂತ್ರ ವಾಂತಿಗಳ ಮುಖಾಂತರ ಹೊರಬಂದು ಇತರರಿಗೆ ಹರಡುತ್ತ ದೆ. (ಉದಾ: 
ವಿಷಮ ಶೀತಜ್ವ ರ, ಆಮಶಂಕೆ, ಕಾಲರಾ ಮುಂತಾದವುಗಳು). ಸೂಕ್ತರೀತಿ ೨೫ 
ವ್ರ ವಿಸರ್ಜನೆಗಳ ವಿಲೇವಾರಿ ಆಗದಿದ್ದ ರೆ ಅಪಾಯ ತಪ್ಪಿ ದ್ದ ಲ್ಲ. ಕೆಲವು ದುರಭಾ 
ಗಳಿಂದ ರೋಗಗಳು ಹರಡಲು ಸಾಧ್ಯ “ಎದೆ. (ಉದಾ : "ದೂಮಪಾನ, ಕೈ ಹಡು 
ತೊಳೆಯದಿರುವುದು) ಸ ಸಮುದಾಯದ "ಮಲ ವಿಲೇವಾರಿ ಆರೋಗ್ಯ ನಿಯಮಗಳಿಗೆ 
ಒಳಪ ಟ್ರಿ ರಬೇಕು. ಪ್ರತಿಯೊಬ್ಬ ವ್ಯಕಿ ಕ್ರಿಯೂ ಅದರಲ್ಲೂ ಮುಖ್ಯ ಹಾಕ ಆಹಾರ ಕೈ 
ಬಳಸುವವರು ವೈಯಕ್ತಿ ಗಿ ಒಳ್ಳೆ ಯ ಅಭ್ಯಾ ಸಗಳ cd ಮಾಡಬೇಕು. 
ವ್ಯ ಕ್ರಿ ಶುಭ್ರತೆಗೆ “ಹೆಚ್ಚು ಹೆಚ್ಚು ಗಮನ PS ANS ಅನೇಕ ರೋಗಗಳನ್ನು 
ತಡಓಿಡಿಯಬಹುದು. ನ ನಿಯಮಗಳನ್ನು ಆಹಾರ ಕೈ ಬಳಸುವವರು ಅನುಸರಿಸು 
ವುದು ಅತಿ ಮುಖ್ಯ. ಏಕೆಂದರೆ ಇವರೇ ಲಜಾಗರೂಕರಾಗಿದ್ದ ರೆ ಅನೇಕರಿಗೆ ಏಕ 
ಕಾಲದಲ್ಲಿ ರೋಗಗಳು ಅಂಟಿ ಅನಾಹುತಕ್ಕೆ ಕಾರಣರಾಗುತ್ತಾ ತ್ರ ವ್ಯಕ್ತಿ ಶುಭ್ರತೆಗೆ 
ಸೇರಿದ ಕೆಲವು ಸರಳ ಕ್ರ ಮಗಳನ್ನು ಈ ಕೆಳಗೆ ಕೊಡಲಾಗಿದೆ. 


ವ್ಯಕ್ತಿ : 


ತಲೆಯಿಂದ ಪಾದಗಳವರೆವಿಗೂ ದೇಹದಲ್ಲಿ ಅನೇಕಾನೇಕ ಕ್ರಿಮಿಗಳು ನೆಲೆಸಿರು 
ತ್ತವೆ. ಮನುಷ್ಯನ ಶರೀರದ ನವದ್ವಾರಗಳಲ್ಲೂ ಕ್ರಿಮಿಗಳು ಇದ್ದು ವೃದ್ಧಿಯಾಗು 
ತ್ತಲೆ ಇರುತ್ತವೆ. ಕಷ್ಮಲ, ಚರ್ಮದ ಮೂನ ಬೆವರಿನ ರೂಪದಲ್ಲಿ ಹೊರ 
ಬರುತ್ತದೆ. ಆದುದರಿಂದ ಎಲ್ಲಾ ಭಾಗಗಳನ್ನೂ ಮತ್ತು ಚರ್ಮವನ್ನೂ ಆದಷ್ಟು 
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ಸ್ವಚ್ಛವಾಗಿಡಲು ಪ್ರತಿ ನಿತ್ಯ ಸ್ಪಾ ನ ಮಾಡಬೇಕು. ಸರಿಯಾದ ಸೋಪ ಪನ್ನು ಅಥವಾ 
ಸೀಗೆಪುಡಿ ಇತ್ಯಾದಿ OE ಭು. ಸ್ನಾನ ಮಾಡುವುದು ಸೂಕ್ತ. 


ಕೂದಲು : \ 


ಯಾವಾಗಲೂ ಸ್ವಃ ಚ್ಛ ವಾಗಿರಬೇಕು ಮತ್ತು ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬಾಚಿಕೊಂಡು ಇರ 
ಬೇಕು. ತಲೆಗೆ ರಕ್ತ ಪರಿಚಲನೆ ಅಗತ್ಯ . ಆದುದರಿಂದ ಕೆಲವು ನಿಮಿಷಗಳು ತಲೆ ನೀವಿ 
ಕೊಳ್ಳುವುದು ಒಳ್ಳೆಯದು. ಕೂದಲನ್ನು ಸರಿಯಾದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳದೆ 
ಹೋದರೆ ಹುಳುಕಡ್ಡಿ ಮತ್ತು ತಲೆಯಲ್ಲಿ. ಹೇನು, ಇತ್ಯಾದಿ ಬೇನೆಗಳು ಉಂಟಾಗು 
ತ್ತದ. ವಾರಕೊಮ್ಮೆಯಾದರೂ ತಲೆ ಕೂದಲನ್ನು ಸೋಪಿನಿಂದ ಅಥವಾ 
ಸೀಗೆಕಾಯಿ ಪುಡಿಯಿಂದ ಬಿಸಿ ನೀರನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿ ಸ ಸ್ವ ಚ್ಛಪ ಪಡಿಸಬೇಕು. ಸಾಧ್ಯ 
ವಾದ ಮಟ್ಟಿಗೂ ಮುಖ ಕ್ಷಾರವನ್ನು ಸ್ವ ತಃ ಮಾಡಿಕೊಳ್ಳು ವುದು ಒಳ್ಳೆ ಯದು. 
ಇದರಿಂದ ಸೊಂಕಿನ ಅಪಾಯವಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಆಗಾಗ್ಗೆ ಉದ್ದ ಕೂದಲನ್ನು. ತೆಗೆಸಿ 
ಮೊಟಕುಗೊಳಿಸಿಕೊಳ್ಳ ಬೇಕು. ಆಹಾರ ತಯಾರಿ ಮತ್ತು ವಿತರಣೆಯಲ್ಲಿ ತೊಡಗಿರುವ 
ಸಮಯಗಳಲ್ಲಿ ತಲೆಗೆ 'ಟೋಪಿ ಕೂದಲು ಮುಚ ಲ ವಂತೆ ಧರಿಸಬೇಕು. ಅಥವಾ 


ಕೂದಲು ಮುಚ್ಚುವಂತೆ ಶುಭ್ರವಾದ ಬಟ್ಟೆಯಿಂದ 'ಕಟ್ಟಃ ಬೇಕು. 


ಬಾಯಿ : 


ಬಾಯಿಯಲ್ಲಿ ಅನೇಕ ವಿಧವಾದ ಕ್ರಿಮಿಗಳು ಯಾವಾಗಲೂ ಇರುತ್ತವೆ. 
ಬಾಯಿಯನ್ನು ಸ್ವ ಬ್ಬ ವಾಗಿಟ್ಟು ಕೊಳ್ಳೆ ನೇಕು. ಹುಳುಕು ಹಲ್ಲು, ಗಂಟಲಿನಲ್ಲಿ ನಂಜು 
ಮುಂತಾದ ಸಂಚಿನ ಬ ತಿಗಳಲ್ಲಿ ಅನೇಕ ಕ್ರಿಮಿಗಳು ಸತತವಾಗಿ ಬಾಯೊಳಗೆ ಇರು 
ತ್ತವೆ. ಬಾಯಿಯಲ್ಲಿ” ಇರಬಹುದಾದ ಆಹಾರದ ತುಣುಕುಗಳು ಕ್ರಿಮಿಗಳ ಬೆಳ 
ವಣಿಗೆಗೆ ಬಹಳ ಉತ್ತೇಜಕವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಇಂತಹ ಬಾಯಿಯ ಸ್ಥಿತಿಯಿಂದ ವಸಡು 
ಬಾವು (Pyorrhoea), ಆಹಾರ ಜೀರ್ಣವಾಗುವುದರಲ್ಲಿ ತೊಂದರೆಗಳು, ಉಸಿ 
ರಾಡುವ ನಾಳಗಳಲ್ಲಿ ಸೊಂಕು ಇತ್ಯಾದಿ ಉಂಟಾಗುತ್ತವೆ. ನಾಲಿಗೆಯನ್ನು ಪ್ರತಿನಿತ್ಯ 
ಚೊಕ್ಕ ಟವಾಗಿ ಸ್ವಚ್ಚಗೊಳಿಸಬೇಕು. ಪ್ರತಿ ದಿವಸ ಬೆಳಿಗ್ಗೆ ಮತ್ತು “ರಾತ್ರಿ ವೇಳೆ 
ಯಲ್ಲಿ ಊಟದ ನತರ. ಹಲ್ಲುಗಳನ್ನು ಉಜ್ಜಿ ಬಾಯನ್ನು "ಸರಿಯಾಗಿ ಮುಕ್ಕ ಳಿಸ 
ಬೇಕು. 


ಹಲ್ಲು: 


ಆರೋಗ್ಯಕರವಾದ ಹಲ್ಲುಗಳು ಮನುಷ್ಯನ ಆಹಾರವನ್ನು ಚೆನ್ನಾಗಿ ಅಗಿಯಲು 
ಸಹಕಾರಿಯಾಗಿರುವುದೇ ಅಲ್ಲದೆ ಅವನ ಮಖ ಲಕ್ಷಣವನ್ನು ಉತ್ತಮಪಡಿಸುತ್ತದೆ. 
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ಊನವಾದ, ರೋಗಗ ಸ ಗಸ್ಮವಾದ ಹ ಹಲ್ಲುಗಳಿಂದ ಆಹಾರವನ್ನು ಅಗೆಯಲು ತೊಂದರೆ 
ಯಾಗುವುದೇ ಅಲ್ಲದೇ ಹಲ್ಲುಗಳಿಗೆ ಸೊಂಕುಂಟಾದರೆ ಶರೀರದ ಆರೋಗ್ಯ ಬಹಳ 
ವಾಗಿ ಕೆಡುತ್ತದೆ, ಆದುದರಿಂದ ಹಲ್ಲುಗಳನ್ನು ಕ್ರಮವಾಗಿ, ಸರಿಯಾಗಿ ಸ್ವಚ್ಛ 
ಗೊಳಿಸಬೇಕು. ಹಲ್ಲುಗಳನ್ನು ಬೆಳಿಗ್ಗೆ ಮತ್ತು ರಾತ್ರಿ ಮಲಗುವ ಮುನ್ನ ಸರಿಯಾದ 
ಕುಂಚ (Tooth ತ್ವ ಮತ್ತು. ಹಲ್ಲಿನ Wa , ಅಥವಾ ಹಲುಪುಡಿಯಿಂದ 
ಸ್ವಚ್ಛ ಗೊಳಿಸಬೇಕು. ಹಲ್ಲಿನ ಸಂದಿನಲ್ಲಿ ಆಹಾರದ ತುಣುಕು ಸೇರಿದ್ದರೆ ಅತಿ 
ಶೀಘ್ರವಾಗಿ ಅದು ಬ ಹಲ್ಲಿನ ಬೇನೆಗೆ ಕಾರಣವಾಗುತ್ತದೆ. ಹಲ್ಲುಗಳು ಕೆಟ್ಟು 
ಹೋಗಿದ್ದರೆ ಕೃತಕ ಹಲ್ಲುಗಳನ್ನು ಹೊಂದುವುದರಿಂದ ಆರೋಗ್ಯವನ್ನು ಉತ್ತ ಮ 
ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ಕಾಪಾಡಬಹುದು. ಆಗಾಗ್ಗೆ ಪ್ರತಿ ಕೆಲಸಗಾರನೂ ದಂತ ವೈದ್ಯರನ್ನು 
ಕಂಡು ಪರೀಕ್ಷಿಸಿಕೊಂಡು ಸಲಹೆಯನ್ನು ಪಡೆಯುವುದು ಒಳ್ಳೆ ಯದು. 


ಹಲ್ಲುಗಳು ಸರಿಯಾಗಿರಲು ಪೌಷಿ ಶಕಾಂಶವುಳ್ಳಿ ಆಹಾರ ಸೇವನೆ ಅಗತ್ಯ. ಇದ 
ರಿಂದ ಹಲ್ಲಿನ ಬೇನೆಗಳನ್ನು ತಡೆಗಟ್ಟ ಬಹುದು. ಹ ಹಾಲು, ಕೋಳಿಮೊಟ್ಟೆ, "ಟ್‌ 
ನಿಂಬೆಹಣ್ಣು. ನೆಲ್ಲಿಕಾಯಿ, ಸೊಪ್ಪಿನ ತರಕಾರಿ ಮತ್ತು ಇತರೆ ಹುಳಿಯಿಂದ ಕೂಡಿದ 
ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥ ಗಳಲ್ಲಿ "ಸಿ' ಅನ್ನಾ ಸಂಗವು ಹೆಚ್ಚಿಗೆ ಇರುವುದರಿಂದ ಇಂತಹ ಆಹಾರ 
ವನ್ನು ದಿನನಿತ್ಯ ಉಪಯೋ ಗಿಸುವುದರಿಂದ ಗಟ್ಟಿ ಯಾದ ಆರೋಗ್ಯ ಕರವಾದ ಹಲ್ಲು 
ಗಳು 'ಬರುಪುರ ಅಲ್ಲದೇ ಪರಿಪೂರ್ಣ ಬೆಳೆದ “ಹಲ್ಲುಗಳು ಆರೋಗ್ಯ ಕಾಪಾಡಲು 
ಸಹಾಯವಾಗುತ್ತ ವೆ ನಾವು SU ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಖನಿಜಗಳ ಮತ್ತು "ಸಿ' 
ಅನ್ನಾಂಗದ ಕೊರತೆಯಿದ್ದಲ್ಲಿ ಮಕ ಳಲ್ಲಿ ಸ್ನ ರ್ರಿ, ದಂತವಕ್ರತೆ ಇತ್ಯಾದಿ ಉಂಟಾಗು 
ತ್ತದೆ. 


ಕೈಗಳು $ 


ಕೈಗಳನ್ನು ಒರಟಾಗಿಲ್ಲದೆ, ಬಿರುಕುಗಳಿಲ್ಲದಂತೆ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಕೈಗಳು 
ಒರಟಾಗಿ ಬಿರುಕುಗಳಿಂದ ಕೂಡಿದ್ದರೆ "ಗ್ಲಿಸಿರಿನ್‌' ಅಥವಾ ಯಾವುದಾದರೂ 
ಚರ್ಮದ ಮುಲಾಮನ್ನು ಬಿರುಕು ಸಂಪೂರ್ಣ ಮಾಯುವವರೆವಿಗೂ ಉಪ 
ಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಕೈಗಳನ್ನು ಸೋಪು ಮತ್ತು ನೀರಿನಿಂದ ಚೊಕ್ಕ ಟವಾಗಿ 
ತೊಳೆಯುವದರಿಂದ ಕಾಲರ, ವಿಷಮ ಶೀತಜ್ವರ, ಆಹಾರವಿಷ, ಆಯಕ 
ಮೊದಲಾದ ರೋಗಗಳ ಹರಡುವಿಕೆಯನ್ನು ತಡೆಗಟ್ಟ ಲು ಸಹಾಯವಾಗುವುದು. 
ಪ್ರತಿರಾತ್ರಿ ಊಟಕ್ಕೆ ಮುನ್ನ, ಆಹಾರವನ್ನು ಕೈಬಳಸುವ ಮುನ್ನ ಮತ್ತು ಮಲ 
ವಿಸರ್ಜನೆಯ ನಂತರ, ಕಡ್ಡಾ ಯವಾಗಿ ಕೈ ಗಳನ್ನು ತೊಳೆದುಕೊಳ್ಳ ಬೇಕು (ನಶ್ಯ, 
ಧೂಮಪಾನ ಇತ್ಯಾದಿ ದುಶ್ಚ “ಟಗಳಿರುವವರು, ಪ 5 ತಿಸಾರಿ ಕೈಗಳನ್ನು ಶುದ್ಧ ಗೊಳಿಸಿ 
ಕೊಳ್ಳುವುದು ಅಗತ್ಯ). 
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ಪಾದಗಳು : 


ಹೃದಯವನ್ನು ಬಿಟ್ಟರೆ ಶರೀರದ ಯಾವುದೇ ಭಾಗಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚಿಗೆ ಭಾರ 
ವನ್ನು ಹೊರುವುದು ಪಾದಗಳು, ಅನೇಕ ರೋಗಗಳನ್ನು ಹೊರ 
ಗೋಡಾಡಿದ ಪಾದಗಳು ಒಳಗಡೆ ತರಲು ಸಹಾಯ ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಇವುಗಳನ್ನು 
ಚೊಕ್ಕಟವಾಗಿಡುವುದು ಅಗತ್ಯ. ಪ್ರತಿನಿತ್ಯ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಸ್ವಚ್ಛಗೊಳಿಸಿ ಬೆರಳುಗಳ 
ಮಧ್ಯೆ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಪಾದಗಳಲ್ಲಿ ಘೇ ಬೆದರಿದ ಗ ಸಂಧಿಗಳು ಇರು 
ವುದರಿಂದ ಹೆಚ್ಚಿಗೆ ಬೆವರು ಇರುತ್ತದೆ. ಅದುದರಿಂದ ಪದೇ ಜ್‌ ಚೊಕ್ಕ ಟವಾಗಿ 
ತೊಳೆಯುವುದು ಅಗತ್ಯ. 


ಉಗುರುಗಳು : 


ಉಗುರುಗಳನ್ನು ಯಾವಾಗಲೂ ಶುಭ್ರವಾಗಿಡಬೇಕು, ಮತ್ತು ಸಮವಾಗಿ 
ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು. ಇಲ್ಲವೇ ಉಗುರುಗಳ ಸಂದುವಿನಲ್ಲಿ ಕೊಳೆ ಸೇರಿ ಅದರಿಂದ ಸೊಂಕು 
ಹರಡಲು ಅವಕಾಶವಾಗುತ್ತದೆ. ಕೈಬೆರಳುಗಳನ್ನು ಬಾಯಿ ಮತ್ತು ಮೂಗಿನಲ್ಲಿ 
ಹಾಕಲೇಬಾರದು. ಉಗರುಗಳನ್ನು ಹಲ್ಲಿನಿಂದ ಕಚ್ಚು ವ ಅಭ್ಯಾಸ ಹಾನಿಕರ. ಇದ 
ರಿಂದ ಕರುಳು ಸಂಬಂಧವಾದ ರೋಗಗಳು ಹರಡುತ್ತವೆ. “ಆಹಾರ ವಿಷ' 
ಸೊಂಕಿಗೆ ಅನೇಕ ವೇಳೆ ಉಗುರುಗಳು ಮೂಲ. 


ಕಣ್ಣು ಗಳು : ಬಹಳ ಸೂಕ್ಷ ವಾದ ಮತ್ತು ಮುಖ್ಯ ವಾದ ಅಂಗ, ಕಂಬನಿ ಕಣ್ಣಿ ಗೆ 
ಬಹಳ ಉಪಯುಕ್ತವಾದ ದ್ರ ಗೆ ಈ ಕಂಬನಿಯು ಮನುಷ್ಯ ಬಹಳ ಉದ್ರಿಕ್ತ ಸನ್ನಿ 
ವೇಶಗಳಲ್ಲಿ. Rb ್ಸ ಅಳುವಾಗ ಇತ್ಯಾದಿ ಸನ್ನಿ ವೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಹೊರಬರು 
ತ್ತದೆ. ಸೋಂಕು ನಿವಾರಕ ಲೋಷನ್‌ನನ್ನು ವೈ ದ್ಯ ರ ಸೆಲಹೆ ಮೇರೆಗೆ ಮಾತ್ರ ಉಪ 
ಯೋಗಿಸಬಹುದು. 


ಅರಿಗಣ್ಣು [TRACHOMA] ಒಂದು ಸಾಂಕ್ರಾಮಿಕ ರೋಗ ಮತ್ತು 
ಗ್ರಾಮಾಂತರ ಪ್ರ ಪ್ರದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಬಹಳವಾಗಿ ಹರಡಿಕೊಂಡಿದೆ. ಇದರ ಸೋಂಕು ಕಣ್ಣಿ 
ನಿಂದ ಸೋರುತ್ತಿ ರುವ ದ್ರ ವದಲ್ಲಿದ್ದು ಇದು ಆರೋಗ್ಯ ವಂತ ಮನುಷ್ಯ ನಿಗೆ ಈ 
ದ್ರವದ ನೇರ ಸಂಪರ್ಕಹೊಂದಿದ ಕರವಸ್ತ್ರ , ಟವಲ್‌, ಧರಿಸಿರುವ ಬುರುಕಿ ಮೂಲಕ 
ಹರಡುತ್ತದೆ. ಪರೋಕ್ಷವಾಗಿ ನೊಣಗಳ ಮೂಲಕವೂ ಹರಡಬಹುದು (ಆಹಾರ 
ದಿಂದುಂಟಾಗುವ ರೋಗಗಳಿಗೆ ಏನು ಸಂಬಂಧವಿಲ್ಲದಿದ್ದ ರೂ ವ್ಯ ಕ್ರಿ ನೈರ್ಮಲ್ಯ 
ಲ 

ದ್ರ ಷ್ಟಿ ಯಿಂದ ಅರಿಗಣ್ಣುನ ನ್ನು ಹರಡದಂತೆ ನಿಯಂತಿ ಸುವುದು ಅತಿ 'ಮುಖ್ಯ' 
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ಅರಿಗಣ್ಣಿನ ಕ್ರಿ ಕಿ ಮಿಯ ಸೋಂಕು ಕಣ್ಣಿ ಗೆ ಸೇರಿದಾಗ ಕೂಡ್ಬರೆ(CONJUNC- 
TIVA) ಯ ತೆಳುವಾದ ಪೊರೆಗೆ ಹಾನಿಯಾಗುತ್ತ ದೆ. ಅಥವಾ ಶ್‌ ಮುಂತಾದ 
ಹೊರಗಿನಿಂದ ಬರುವ ಕಶ ಮಲದಿಂದ ಕಣ್ಣು ಕೆಂಪಾಗಿ ನೀರು ಸುರಿಯಲು ಪಾ ರಂಭ 
ವಾಗುತ್ತದೆ. ಕೆಲವು ಪನ್ನ. ನಂತರ ಒಂದು ವಿಧವಾದ ಅಂಟಾದ ದ್ರವವು px 
ಪಾ ನ ರಂಭವಾಗುತ್ತ ದೆ. ಇದೇ ರೋಗವನ್ನು ಂಟುಮಾಡಬಲ್ಲ ವಸ್ತು, ಏಕೆಂದರೆ ಈ 
ದ್ರ ನದಲ್ಲಿ ಕೊಟ್ಯಾಂತರ ಅರಿಗಣ್ಣು ರೋಗಕಾರಕಗಳು (Viruses) ತುಂಬಿರುತ್ತವೆ. 
ನಿಕೋಧಕ ಕ್ರಮಗಳು : 


1. ನರಳುತ್ತಿರುವವರಿಗೆ ಕೂಡಲೇ ಚಿಕಿತ್ಸೆ ಕೊಡಿಸಿ ಪೂರ್ಣ ಗುಣಮಾಡ 
ಬೇಕು. 


೫ 8 ಅರಿಗಣ್ಣಿ ರುವವರನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಬೇಕು. 


ಜೆ ಅರಿಗಣ್ಣನ್ನು ಒರೆಸಿದ, ಸಂಪರ್ಕಿಸಿದ ಕರವಸ್ತ್ರವನ್ನು ಸರಿಯಾಗಿ 
ನಿರ್ಮಲೀಕರಣ ಗೊಳಿಸಬೇಕು. 


4. ಪಂಚೆ ಅಥವಾ ಯಾವುದೇ ಧರಿಸಿದ ಉಡುಪಿನಿಂದ ಕಣ್ಣಿನಿಂದ ಬರುವ 
ದ್ರವವನ್ನು ಒರಸಬಾರದು. 


ಚೆ ಕಣ್ಣಿನ ಮೇಲೆ ನೊಣಗಳನ್ನು ಕೂಡಲು ಬಿಡಬಾರದು. 


6. ಅರಿಗಣ್ಣಿನಿಂದ ನರುಳುತ್ತಿರುವವರು ಪ್ರತ್ಯೇಕ ಕರವಸ್ತ್ರ, ಟವಲ್‌ 
ಮುಂತಾದವುಗಳನು ಶೆ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. 


ಕಿನಿಗಳು : 


ಕಿವಿಯೂ ಸೂಕ್ಷ್ಮವಾದ ಮತ್ತು ಮುಖ್ಯ ವಾದ ಅಂಗ. ಅವುಗಳನ್ನು ಸರಿ 
ಯಾಗಿ ಜಾಗರೂಕತೆಯಿಂದ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳ ಬೇಕು. ಕಿವಿಯಲ್ಲಿ ಕೊಳೆ ಶೇಖರಣ 
ಯನ್ನು ಹಾಗೆಯೇ ಬಿಟ್ಟರೆ ಭಾಗಶಃ $ವೆಡಾಗಬಹುದು. ಈ ಕೊಳೆಯು ಅತಿ 
ಯಾಗಿ ಶೇಖರಿಸಿ ಕಿವಿ ಮುಚ್ಚಿ ದಂತೆ ಆಗುವುದೇ ಅಲ್ಲದೆ, ಕಿವಿನೋವು, ಕುರು, ಕೀವು 
ಸುರಿಯುವುದು, ಕೆಲವೊಮ್ಮೆ ಕಿವುಡುತನವೂ ಆಗುತ್ತದೆ. ಪೆನ್ಸಿ ಲ್‌, ಹೇರ್‌ಪಿನ್‌, 
ಮೊದಲಾದ ಚೂಪಾದ ವಸ್ತುಗಳಿಂದ ಕಿವಿ ಗುಗ್ಗೆ (ಕಶ್ಮ ಲ)ವನ್ನು ತೆಗೆಯಲು 
ಪ್ರಯತ್ನ ಮಾಡಬಾರದು. ಅದೇ ರೀತಿ ಅನುಭವವಿಲ್ಲದವರಿಂದ ಕಿವಿ ಗುಗ್ಗೆಯನ್ನು 
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ತೆಗೆಯಲು ಅವಕಾಶ ಕೊಡಬಾರದು. ಒಳ್ಳೆಯ ಕ್ರಮವೇನೆಂದರೆ ಬೆಚ್ಚಗಿರುವ 
ಒಂದು ತೊಟ್ಟು ಕೊಬ್ಬ ರಿಎಣೆ ಕ್ಲೈ ಸಾಸಿವೆಎಣ್ಣೆ , ಅಥವಾ ಗ್ಲಿಸರೀನ್‌ ಅನ್ನು ಕೆಲವು 
ದಿನ ಹಾಕುತ್ತಾ ಜಾ ಗುಗ್ಗೆ 1 ಮೆತ್ತಗಾಗುತ್ತದೆ. ಒಂದು ಸ ಲ್ಪ ಹತ್ತಿ ಯನ್ನು 
ಒಂದು. ಸಣ್ಣ ಕಣ್ಣಿ ಗೆ (ದೀಪದ ಪೆ ಪೆಟ್ಟಿ ಗೆ ಕಡ್ಡಿ) ಸುತ್ತಿ ಒಂದು ಕುಚ ಯನ್ನು ಮಾಡಿ 
ಕೊಂಡು ಅದರಿಂದ ನಿಧಾನವಾಗಿ ಗುಗ್ಗಯನ್ನು ಹೊರತೆಗೆಯಬಹುದು. ಕಿವಿಯ 
ಸೋಂಕು ಕೈಮೂಲಕ ಆಹಾರಕ್ಕೆ ಹರಡಬಹುದು. ಇದಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶವಿಲ್ಲದಂತೆ 


ಕಿವಿ. ಮತ್ತು ಕೈಗಳನ್ನು ಶುಭ್ರವಾಗಿಟ್ಟು ಕೊಳ್ಳುವುದು ಮುಖ್ಯ. 


ಮೂಗು : 


ಮೂಗಿನ ಹೊಳ್ಳೆ ಗಳಲ್ಲಿ ಅನೇಕ ಕಿ ರ್ರ ಮಿಗಳು ನೆಲಸಿರಲು ಸಾಧ್ಯ. ಈ ಕ್ರ ಮು 
ಗಳು ಆಹಾರಕ್ಕೆ ಹಾಯದಂತೆ ಮುಂಜಾಗ್ರ ತೆ ವಹಿಸುವುದು ಅತಿಮುಖ್ಯ. ಮೂಗಿನ 
ಹೊಳ್ಳೆ ಗಳನ್ನು" ತೊಳೆದು ಚೊಕ್ಕಟವಾಗಿಟ್ಟುಕೊಳ್ಳು ವುದು. ಟು ಕೈ ಗಳ 
ಸ್ವಚ್ಛತೆ ಅನುಸ ಸರಿಸುವುದು ಅಗತ್ಯ, 


ವ್ಯಕ್ತಿ ನೈರ್ಮಲ್ಯದ ಇತರ ವಿಷಯಗಳನ್ನು ಸೂಕ್ತ ಸ್ಥಳಗಳಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಲಾಗಿದೆ. 
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೨- ಆಹಾರ ಕೈ ಬಳಸುವವರು 


ಆಹಾರ ಕೈ ಬಳಸುವವರು ಅನುಸರಿಸಬೇಕಾದ ಕೆಲವು ನಿಯಮಗಳ ಹಿನ್ನೆ ಲೆಯಲ್ಲಿ 
ಅನೇಕ ಕಹಿ ಆನುಭವಗಳಿವೆ, ಲಕ್ಷಾಂತರ ಏಕಾಣು ಜೀವಿಗಳು, ಮತ್ತು Ba 
ಗಳು ಮನುಷ್ಯ ನ ಶರೀರದಲ್ಲಿ ನೆಲೆಸಲು ಸತತವಾಗಿ ಹೋರಾಟವನ್ನು ನಡೆಸುತ್ತಲೇ 
ಇರುತ್ತವೆ. 4 ವೇಳೆ ಇದು ಯಶಸ್ವಿ ಯಾಗಿ ಮನುಷ್ಯ ನ ಅಥವ ಪ್ರಾ ಣಿಗಳ 
ಶರೀರವನ್ನು ಹೊಕ್ಕು ನೆಲೆಸುತ್ತವೆ. ಎಲ್ಲ ಏಕಾಣು ದ ಮನುಷ್ಯ ನಿಗೆ 
ಹಾನಿಯಿಲ್ಲ. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ಮನುಷ್ಯ ನಿಗೆ ಉಪಯುಕ್ತವಾದವುಗಳು, ಮತ್ತೆ 
ಕೆಲವು ರೋಗವನ್ನುಂಟು ಮಾಡಬಲ್ಲವು. ಈ ಗುಂಪಿಗೆ ಸೇರಿದ ಕ್ರಿಮಿಗಳು 
ಮನುಷ್ಯ ನ ಶರೀರವನ್ನು ಹೊಕ್ಕು ನೆಲೆಸಲು ಅವಕಾಶವಿಲ್ಲದಂತೆ ಆದಷ್ಟು ಮುಂಜಾ 
ಗ್ರ ತೆ ವಹಿಸುವುದು ಅವಶ್ಯ ಕ. ಹ ಬಗ್ಗೆ ತಿಳುವಳಿಕೆಯೂ ಅತ್ಯ ಗತ್ತ ಆಹಾರ 
ವನ್ನು ಒಂದಲ್ಲ ಒಂದು ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಪರ್ಕಿಸುವ ಕೆಲಸಗಾರರ ಯಂ ಶುಭ್ರತೆ 
ಮತ್ತು ಅವರ ನಡತೆ ಅಭ್ಯಾ ಸಗಳು ಬಹಳ ಮುಖ್ಯ. ಆಹಾರ ನಿತರಣೆ ಮಾಡು 
ವವರಿಂದ ಸಾಮಾನ್ಯ &n ಹರಡಬಹುದಾದ "ಸಾಂಕ್ರಾ ಮಿಕ ರೋಗಗಳೆಂದರೆ, 
ಅಮಶಂಕೆ ಬೇಧಿ, ವಿಷಮ ಶೀತಜ್ವರ (ಟೈ ಫಾಯ್‌ ) ಕಾಲರಾ, ಕಾಮಾಲೆ, 
ಆಹಾರವಿಷ ಇತ್ಯಾದಿ ರೋಗಗಳು, 


ವ್ಯಕ್ತಿ 


ಆಹಾರ ಕೈಬಳಸುವವರು ಯಾವಾಗಲೂ ಸ್ವಚ್ಚ ಚ.ವಾಗಿರಬೇಕು. ಈ ರೀತಿ 
ಹೇಳುವುದು ಬಹಳ ಸುಲಭವಾಗಿ ಕಂಡರೂ ನಿಯಮಪಾಲನೆ ಕಷ್ಟ ವೆನ್ಸಿ ಸಬಹುದು. 
ಆಹಾರ ವಿಷವಾಗುವಿಕೆ ಪ ಶ್ರಕರಣಗಳಿಗೆ ಅನೇಕ ವೇಳೆ ತಳ ಕೈ ಬಳ ಸುವವರೇ 
ಕಾರಣ. ಸಾಧ್ಯವಾದಮಟ್ಟಿಗೂ ಅವರು ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಕೈಯಿಂದ 
ಮುಟ್ಟ ಬಾರದು. ಅದು ಅನಿವಾರ್ಯವಾದರೆ ಕೆ ಕೈಗಳನ್ನು ಸ್ವಚ್ಛ ವಾಗಿಡಬೇಕು, 
ಕೈಗಳು p 

ಕ್ರಿಮಿಗಳು ಸಂದುಗಳಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ಬಿರುಕುಗಳಲ್ಲಿ ನೆಲೆಸುತ್ತವೆ. ಬಿರುಕು 


ಮತ್ತು `ನಂದುಗಳು ಪೀಠೋಪಕರಣ. ನೆಲೆ, ಗೋಡೆ, ಇತ್ಯಾ ದಿಗಳಲ್ಲಿ ಮಾತ್ರ ವೇ 
ಅಲ್ಲದೆ ಮನುಷ್ಯನ ನ ಕೈಗಳಲ್ಲೂ ಇರುವುದು ಸಾಧ್ಯ. ಆದುದರಿಂದ ಆ 


23 


ಕೈಬಳಸುವವರು ಸಾಧ್ಯವಾದ ಮಟ್ಟಿಗೂ ಕೈಗಳನ್ನು ನಯವಾಗಿ ಯಾವ ಗಾಯ 
ಗಳೂ ಇಲ್ಲದಂತೆ ಇಡಲು ಪ್ರಯತ್ನಿ ಸಬೇಕು. ಇದಕ್ಕಾ ಗಿ ಅನೇಕ ವಿಧವಾದ 
ಮುಲಾಮು, ಔಷಧಿಗಳನ್ನು ಅವರು ನಿದ್ರೆಮಾಡುವ ಮುನ್ನ ಮತ್ತು ವಿರಾಮ 
ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಕೆ ೈ ತೊಳೆಯುವುದು ಅಶಿ ಮುಖ್ಯವ ವಾದದ್ದು ತ 
ಇದಕ್ಕಾಗಿಯೇ ಒದಗಿಸಿರುವ ಬೋಗುಣಿ (ವಾಷ್‌ ಬೇಸಿನ್‌) ಗಳಲ್ಲಿಂ ಯೇ ತೊಳಿದು 
ಕೊಂಡರೆ ಒಳ್ಳೆ ಯದು. ಈ ಬೋಗುಣಿಗಳ ಸಮಿೂಪದಲ್ಲಿ ಒಂದು ಸಬಕಾರ 
(ಸೋಪು) ಉಗುರನ್ನು ಶುದ್ಧ ಮಾಡಲು ಕುಂಚೆ (ಬ್ರಷ್‌) ಮತ್ತು ಸ್ಪಚ್ಛವಾದ 
ಅಂಗವಸ್ತ್ರ (ಟವಲ್‌) ಜಸ ಇರಬೇಕು ಮತ 

ಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥ ಗಳನ್ನು ಮುಟ್ಟುವ ಮುನ್ನ ಮತ್ತು ಮಲ 
ವಿಸರ್ಜನೆಯ ನಂತರವೇ ಅಲ್ಲದೆ KE ನಂತರ, ಕೆಮ್ಮಿದ ನಂತರ, ಸೀನಿದ 
ನಂತರ, ಯಾವುದೇ ಮುಟ್ಟಿದ ನಂತರ ಮತ್ತು ಆಹಾರ 
ವನ್ನು ಮುಟು ವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ ತಪ್ಪದೆ ಕೈಶ ಶುದ್ಧ” ಮಾಡಿಕೊಳ್ಳ ಬೇಕು. 


ಕೈಗಳಲ್ಲಿ ನ ಸಾಮಾನ್ಯ ವಾಗಿ ಎರಡು ವಿಧವಾದ ಕ್ರಿಮಿಗಳು ಇರುತ್ತವೆ. 
ದಲ» ಚರ್ಮದ. ಬಿರುಕುಗಳನ ವಿ ಹೊಕ್ಕು ನೆಲಸಿ ವೃದ್ಧಿ ಸ ಯಾಗುವುವು. 
ಉಪ ಕ ರ್‌ ಅಕಸಾ ತಾಗಿ ಚರ್ಮದ ಮೇಲಿ ನೆಲಸುವ 
«ಸಾಲೊ, ಏನೆಲ್ಲಾ? ಮುಂತಾದ ಚಾ ಕ್ರಿಮಿಗಳು ಎರಡನೆಯ ಗುಂಪಿಗೆ 
ಸೇರಿದವು. 


ಇವೆರಡರಲ್ಲ ವ್ಯತ್ಯಾ ಸವೆಂದರೆ ಎರಡತೆಯ ಗುಂಪಿನವು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 
ಕೈತೊಳೆಯುವುದರಿಂದ ವಾತವಾಗುತ.ೆ. ಆದರೆ ಕೆ ತೊಳೆಯುವುದರಿಂದ 


ಹ 
ಸೈಫೆಲೋಕಾಕೈ ಕ್ರಿಮಿಗಳು ಸಂಪೂ 
ನೀರಿನಿಂದ ತೊಳೆಯುವಾಗ, ಆಳದಲ್ಲಿ ಅಡಗಿದ್ದ ಕ್ರಿಮಿಗಳನ್ನು ಮೇಲಕ್ಕೆ ತಂದಂತೆ 
ಅಗುತ್ತದೆ. ಆದುದರಿಂದ ಆಹಾರ, ಕೆ ಬಳಸುವ 


ವ 
ಲ್‌ 
ದರೂ ಈಸ ಸ್ಪಫೈಲೋಕಾಕ್ಕೆ ಕ್ರಿಮಿಗಳು ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ನಾಶವಾಗದಿರುವುದು 
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ಸಾಧ್ಯ, ಆದುದರಿಂದಲೇ ₹ ಆದಷ್ಟು ಮಟ್ಟಿಗೆ ಆಹಾರ ಕೈಯಿಂದ ಮುಟು ವುದನ್ನು 
ಕಡಿಮೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಈ ಕ್ರಿಮಿಗಳು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಮನುಷ್ನನ ಮೂಗು, ಕಿವಿ, 
ಬಾಯಿ ಮತ್ತು ಚರ್ಮಗಳಲ್ಲಿ ಸದಾ ಇರುತ್ತವೆ 
ಕೂದಲು ; 

ಕ್ರಿಮಿಗಳು (ಉದಾ ಸ್ಪಫೈಲೋಕಾಕೈೆ) ತಲೆಕೂದಲಿನಲ್ಲಿ ನೆಲೆಸಿ ಚಿನಾ ಗಿ 
ಬ 222 ಎಂ ಆಲ A ಷ ಗೆ 
ಬೆಳೆಯುತ್ತದೆ. ಮತ್ತು ಉದುರುವ ಕೂದಲಿನ ಮುಖಾಂತರ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥ 


ಗಳಲ್ಲಿ ಸೇರಿಕೊಳ್ಳು ತ್ತವೆ. ಕೂದಲನ್ನು ಯಾವಾಗಲೂ ಸೃಚ ಮಾಡಬೇಕು. 
ಸೀಗೆಕಾಯಿಪುಡಿ, 5 ಸೋಪನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿ ತಲೆ ಸ್ತಾನ ಮಾಡಬೇಕು. 
ಆಹಾರ ಕೈ ಬಳಸುವವರು ಅದರಲ್ಲೂ ಹೆಂಗಸರು ತಲೆಕೂದಲನ್ನು ಸಂಪೂರ್ಣ 
ಮುಚ್ಚು 1 ಟೊಪ್ಪಿ ಯನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಇಷ್ಟೆ. ತ ಅಲ್ಲದೆ ಆಗಾಗ್ಗೆ 
ತಲೆ ಕೂದಲನ್ನು ಸಮನಾಗಿ “ತ್ತ ರಿಸುವುದರಿಂದಲೂ, ಕೂದಲಿಗೆ ಎಣ್ಣೆ ಯನ್ನು 
ಹಚ್ಚಿ ಸಾಧೂ ತಲ ಕೂದಲು ಉದರುವುದು ಕಡಿಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. 


ಆರೋಗ್ಯ : 


ಅನಾರೋಗ್ಯ ದಿಂದ ನರಳುತ್ತಿ ದ್ದ ರೆ "ಆಹಾರವಿಷವಾಗುವಿಕೆ' ಮತ್ತು ಇತರೆ 
ಆಹಾರದಿಂದ ಹರಡಬಹುದಾದ ರೋಗಗಳನ್ನು ಬೇರೆಯವರಿಗೆ ನಾವು ಹರಡ 
ಬಹುದೆಂಬುದನ್ನು ಆಹಾರ ಕ್ರೈ ಬಳಸುವವರು ಮುಖ್ಯ ವಾಗಿ ತಿಳಿದಿರಬೇಕು. 
ಸಣ್ಣ ಕಾಯಿಯಾಂಛ ನರಳುತ್ತಿ ದ್ದ 4ರ ಮೇಲ್ವಿಚಾರಕರಿಗೆ HA ತಿಳಿಸಬೇಕು. 
ತರಬೇತಿ ಪಡೆದಿರುವ ಮೇಲ್ವಿ ಚಾರಕರು ಮುಂದೇನು ಕ್ರಮ ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳ ಬೇಕೆಂಬು 
ದನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಬಲ್ಲರು. 


ಉದಾಹರಣೆ : 


ಯಾವುದೇ ಆಹಾರ ಕ್ಸೈ ಬಳಸುವವನು- ವಾಂತಿ ಬೇಧಿಯಿಂದ ನರಳುತ್ತಿ ದ್ದ ರೆ 
ಅಂತಹವನನ್ನು ಆಹಾರ ಸಂಪ ದಿಂದ ದೂರವಿಟ್ಟು ಇತರೆ ರೀತಿಯ ಕೆಲಸಗಳಲ್ಲಿ 
ತೊಡಗಿಸಬಹುದು. ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಗುಣಹೊಂದಿದ ನಂತರ ವೈದ್ಯರ ಸಲಹೆ 
ಮೇರೆಗೆ ಪನಃ ಕೆಲಸಮಾಡಲು ಬಿಡಬೇಕು. ಅದೇ ರೀತಿ ಕಿವಿ, “ಮೂಗುಗಳಲ್ಲಿ 
ಸೋರುವಿಕೆ ಇದ್ದರೆ ಅಂತಹವನನ್ನು ಆಹಾರ ಸಂಪರ್ಕದಿಂದ ದೂರವಿಡಬೇಕು. 
ಇಲ್ಲವೇ ಅಪಾ ಪಾಯಕಾರಿ. ಕಣ್ಣು ಬೇಕೆ ಇದ್ದು ಅಂಟಿಕೊಳ್ಳು ತ್ರಿ ದ್ದ ರೆ, ಕೈ ಗಳಿಂದ 
ಉಜ್ಜು ವಾಗ ಮಲಿನವಾಗುತ್ತದೆ. ಅಂತಹವರು ಕೈ ಗಳನ್ನು ಸ್ವಚ್ಛ ಚ್ಚಪಡಿಸದೆ ಹಥ 
ವನ್ನು” ಮುಟ್ಟಲು ಬಿಡಬಾರದು. ಕೈಗಳಲ್ಲಿ ಹುಣ್ಣು ಗಳು. ಬಿರುಕು ಮತ್ತು 
ಕೊಯ್ದ ಗಾಯಗಳಿದ್ದರೆ ಬಹಳ ಆತಾಯಕಾರ, ಇಂತಹವುಗಳಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯ ವಾಗಿ 
"ಸ್ವೆಫೈ 'ಶೋಕಾಕೈ' ಕ್ರಿ ಮಿಗಳು ಇರುತ್ತವೆ. ಮತ್ತು ಇ ಇದರಿಂದ ಆನ ವಿಷ 
ವಾಗುವಿಕೆ ಪ ಕರಣಗಳು ಉಂಟಾಗಬಹುದು. ಆದುದರಿಂದ ಅಂತಹ ಬೇನೆಯಿಂದ 
ನರಳುತ್ತಿ ರುವವರನ್ನು ಸಾಧ್ಯ ವಾದ ಮೆಟ್ಟಿ ಗೂ ಆಹಾರ ಸಂಪರ್ಕದಿಂದ ದೂರವಿಡ 
ಬೇಕು ಮತ್ತು ಅನಿವಾರ್ಯವಾದ ಸಂಧರ್ಬಗಳಲ್ಲಿ ಕೊಯ್ದು ಗಾಯ ಮತ್ತು 
ಹುಣ್ಣುಗಳನ್ನು 8 ೇೀರು ಹೀರದಂತಹ ಪಟ್ಟಿ ಯಿಂದ ರಕ್ಷಿಸಿಕೊಳ್ಳ ಬೇಕು. 
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ನಡತೆ, ನಡವಳಿಕೆ ಮತ್ತು ಅಭ್ಯಾಸಗಳು : 

ಆಹಾರ ಕೈ ಬಳಸುವವರು ದೋಷರಹಿತ ನಡತೆ, ನಡವಳಿಕೆ ಮತ್ತು ಅಭ್ಯಾಸ 
ಗಳನ್ನು ಹೊಂದಿರಬೇಕು ಸ್ವಇಚ್ಛೆ ಯಿಂದ ಇವು ಮೂಡಿ ಬರಬೇಕೇ ವಿನಹ 
ಬೇರೊಬ್ಬರ ಹೆದರಿಕೆ ಮತ್ತು ಬಲಪಂತಕ್ಕಾಗಿರಬಾರದು. ಚರ್ಮದಲ್ಲಿ ಇರಬಹು 
ದಾದ ಕ್ರಿಮಿಗಳು ಆಹಾರವನ್ನು ಸೇರಿದಾಗ ಕ ತರರಿಗೆ ರೋಗವನ್ನು ಹಂಡುತ್ತದೆ 
ಎಂಬುದನ್ನು ಅರಿತು, ಜ್‌ ಜೂ ಆಹಾರವನ್ನು ಮುಟ್ಟು ವ ಮುಂಚೆ ಕೈ ಗಳನ್ನು 

ಚೆ .ವಾಗಿ ತೊಳೆದುಕೊಳ್ಳಿ ಬೇಕು. ಮಲವಿಸರ್ಜನೆ ನಂತರ ಮಲದಲ್ಲಿ ಇರಬಹು 
ಬ ಕ್ರಿಮಿಗಳು ಕೈಗಳನ್ನು ಸೇರಿ ಆಹಾರವನ್ನು ಮಲಿನಮಾಡುತ್ತದೆ ಎಂಬು 
ದನ್ನು ತು ತ ಪ್ರ ರ ಬ ವಿಸರ್ಜನೆ ನಂತರ ಕೆ ಕೈ ಗಳನ್ನು ಸ್ತ್ರ ಚ್ಛೆ ವಾಗಿ ಕೂ 
ಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಪಾನಿ ಕೆಮ್ಮು ವಾಗ ಮತ್ತು ಓಟ “ಸ ಫೈಲೋಕಾಕ್ಕೆ 
ಮತ್ತು, "ಸೈಸ್ಟ್ರೇಕಾಕ್ಫೆ | ಕ್ರಿಮಿಗಳು ಬಾಯಿಂದ ಹೊರಬಿದ್ದು ಗುಳಿಯನ್ನು ಸೇರಿ 
ಅದರ ಮೂಲಕ ಕೆ ಅಥವ ಕೆಲಸ ಮಾಡುವ ಸ್ಪ ಛಗಳನ್ನು' ಸೇರುತ್ತವೆ, ಆಹಾರ 
ವನ್ನು ಕೈಬಳಸುವಾಗ ಕೆಮ್ಮಃ ಬಾರದು ಮತ್ತು ಸೀನಬಾರದು. ಹಾಗೇ ಅನಿವಾರ್ಯ 
ವಾದಲ್ಲಿ ರ ವಸ್ತ್ರವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ನಶ್ಯ ಉಪಯೋಗಿಸುವುದರಿಂದ 
ಮತ್ತು ಧೂಮಪಾನ ಮಾಡುವುದರಿಂದ ಕೆಮ್ಮು ಮತ್ತು ಹೇನು ಜಾಸ್ತಿಯಾಗುತ್ತದೆ. 
ಆದುದರಿಂದ ಇವರನ್ನು ಆಹಾರವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಸ ಬಳಗಳಲ್ಲಿ ಧೂಮ 
ಪಾನ, ನಶ್ಯ ಸೇವನೆಗೆ aNd. ಹೊರಗೆ ಸ್ವಭಾವಕಾಶಕೊಟ್ಟು ಕೆ ಕೈಗಳನ್ನು 
ಸ್ವಚ್ಛ ಪಡಿಸಿಕೊಂಡು ನಂತರ ಪುನಃ ಆಹಾರವನ್ನು ಮುಟ್ಟ ಬೇಕು, ಎಂದು ತಾಕೀತು 
ಮಾಡಬೇಕು. ಒಟ್ಟಿ ನಲ್ಲಿ ಕೆಲಸಗಾರರ ನಡತೆ ನಡವಳಿಕೆಗಳು ಉತ್ತಮ ಮಟ್ಟ 
ದ್ದಾ ಗಿರಬೇಕು. ಮೂಗಿನಲ್ಲಿ ಬೆಟ್ಟು » ಕೆವಿ ಬಾಯಿಯಲ್ಲಿ ಬೆರಳುಗಳಿಟ್ಟು ಕೊಳ್ಳು 
ವದು, ನೆವೆಯಾದಾಗ ಕೆರೆದುಕೊಂಡು ಕೆ ಕತೊಳೆಯದಿರುವುದು, ದಿನಂಪ್ರತಿ ಸ್ನಾನ 
ಮಾಡದಿರುವುದು, ತಲೆ ಬಾಚ ರುವುದು ಇತ್ಯಾದಿ ಹಾನಿಕರ. 


ಅತಿ ಮುಖ್ಯ ವಾದುದೆಂದರೆ, ಎಲ್ಲಾ ಆಹಾರ ಕೈಬಳಸುವವರನ್ನು ನೇಮಿಸಿ 
ಕೊಳ್ಳು ವುದಕ್ಕಿ ೦ತ ಮೊದಲು ಸಂಪುರ್ಣ ವೈ ದ್ಯ ಹಯ. ಪರೀಕ್ಷೆಗೆ ಒಳಪ 'ಡಿಸಬೇಕು. 
ಯಾವುದೇ ವ್ಯಕ್ತಿ ವಿಷಮಶೀತ ಜ್ವರ, ಆಮಶಂಕೆ ಇತ್ಯಾದಿ ಸಾಂಕ್ಟಾ ಮಿಕ ರೋಗ 
ಗಳಿಂದ ಒಂದೆಂದಾದರೂ ನರಳಿದವನಾಗಿದ್ದ ರೆ ಅವರು ಶೋಗವಾಹಕ(ಕ್ಕಾ ರಿಯರ್ಸ್‌) 
ಆಗಿರಬಹುದು, ಅವರ ಮಲವನ್ನು ಕಡ್ಡಾ ಯವಾಗಿ ಪರೀಕ್ಷಿಸಬೇಕು. ಹಾಗೆ 
ಮಾಡುವುದರಿಂದ ಆಯಾ ರೋಗಕಾರಕ ಕ್ರಿಮಿಗಳನ್ನು ಪತ್ತೆ ಹಚ್ಚಿ ಸೂಕ್ತ 
ಚಿಕಿತ್ಸೆ ಮಾಡಲು ಅನುಕೂಲವಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ರೀತಿ ಪರೀಕ್ಷೆಯಿಂದ ಅವರು 
ಸಂಪೂರ್ಣಗುಣಹೊಂದಿರುತ್ತಾರೆಂಬುದನ್ನು ಖಚಿತಪಡಿಸಿಕೊಂಡು ನಂತರವೇ 
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ತ ಪುನಃ ಕೆಲಸಕ್ಕೆ ಸ ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳಿ ಬಹುದು. ಗಾಯಗಳಿಂದ ನರಳುತ್ತಿರುವ, 

ಯಿಂದ ಸೋರುತ್ತಿ 4. ಅಥವಾ ಯಾವದೇ ವಿಧವಾದ ಚರ್ಮರೋಗದಿಂದ 
a ರುವವರನ್ನು ಆಹಾರ ಸಂಪರ್ಕ ವಿರುವಂತಹ ಕೆಲಸಗಳಿಗೆ ನೇಮಿಸಿಕೊಳ್ಳೆ 
ಬಾರದು, ಆಹಾರ ಕೈ ಬಳಸುವವರ ಆರೋಗ್ಯ ದ ಬಗ್ಗೆ ಗಮನವಿಟ್ಟು ಯಾವುದೇ 
ವಿಧವಾದ ರೋಗದಿಂದ ನರಳುತ್ತಿರುವುದು ಕಂಡುಬಂದಲ್ಲಿ ಅಂ ತಹವರನ್ನು ಆಹಾರ 
ಸಂಪರ್ಕವಿರುವಂತಹ ಕೆಲಸಗಳಿಂದ ದೂರವಿಡಬೇಕು. 


ಕೆಲಸಗಾರರಿಗೆ ಸೌಲಭ್ಯಗಳು 


ಆಹಾರ ಕೆ ಬು ಸುವವರು ಸದಾ ನಸ್ಯ ಚ್ಛೈವ ವಾಗಿರಲು ಸೂಕ್ತ ಸೌಲಭ್ಯಗಳಿರಬೇಕು. 
ಅವರು ಕೆಲಸಮಾಡುವ ಸ ಸ್ಥಳ ವಿಶಾಲವಾ +s ಳಿ ಬೆಳಕಿನಿಂದ ಕೂಡಿರಬೇಕು. 
ಮಲ ಮೂತ್ರ ವಿಸರ್ಜನ ನೆಗೆ ಸೂಕ್ತವಾದ ನೈ FR ಕರವಾದ ಅನುಕೂಲತೆಗಳಿರ 
ಬೇಕು. ಅವರು ಉಡುಪನ್ನು ಬದಲಾಯಿಸಲು ಪ್ರತ್ಯೇಕ ಕೊಠಡಿ ಇರಬೇಕು 
ಮತ್ತು ಉಡುಪನ್ನು ಇಡಲು ಪ್ರತ್ಮೇಕ ಕಪಾಟ (ಶೆಲ್ಸ್‌)ಗಳು ಇರಬೇಕು. 
ಕ್ಷೆ ತೊಳೆಯಲು ಸದಾ ಹರಿಯ ಯುವ ನೀರು, ಸೋಪು ಮತ ಬ್ರಷ್‌ ಇದ್ದು ಸ್ವಚ್ಛ 
ವಾದ ಟವಲ್‌ ಇರಬೇಕು. ಬಿಡುವಿನ ಸಮಯದಲ್ಲಿ ವಿಶ್ರಾಂತಿ ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳ ಲು 


ಸ ಚ.ವಾದ ಸುಸಜ್ಜಿತವಾದ ಪ ತೇಕ ಕೊಠಡಿ ಇರಬೇಕು. 
ನಳ ಜ ರಿ 


KC 


ಈ ಮೇಲೆ ವಿವರಿಸಿರುವ ಕೈಗಳ ಸ್ವಚ್ಛತೆ, ಆರೋಗ್ಯ, ಒಳ್ಳೆ ಅಭ್ಯಾಸಗಳು 
ನಡವಳಿಕೆಗಳು ಮತ್ತು ಇವುಗಳನ್ನು ಪರಿಪಾಲಿಸಲು ಇರಬೇಕಾದ ಸೌಕರ್ಯಗಳು 
ಹೇಗೆ ಮುಖ್ಯವೋ ಅಂತೆಯೇ ಪ್ರತಿ ಆಹಾರ ಕೈಬಳಸುವವನೂ ಆಹಾರ ವಿಷ 
ವಾಗುವಿಕೆ, ಆಹಾರದ ಮೂಲಕ ಹರಡಬಹುದಾದ ಸಾಂಕ್ರಾಮಿಕ ರೋಗಗಳು 
ಮತ್ತು ಅವುಗಳನ್ನು ತಡೆಗಟ್ಟುವ ವಿಧಾನಗಳ ಬಗ್ಗೆ ಸಾ ಷ್ಟು ತಿಳುವಳಿಕೆ ಮತ್ತು 
ತಾಂತ್ರಿಕತೆಯನ್ನು ಹೊಂದಿರುವುದು ಅಗತ್ಯ. 
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ಟ್ಛ 


2) 


3) 


4) 


ವ) 


%) 
*) 


8) 


೨) 


10) 


ತ 


ಆಹಾರ ಕೈಬಳಸುವವರಿಗೆ ತಿಳುವಳಿಕೆ 


ಆಹಾರ ವಿಶರಣೆಗೆ ಸಂಬಂಧಪಟ್ಟವರು ಸದಾ ದೈಹಿಕ ಶುಭ್ರತೆಗೆ ಗಮನ 
ಕೊಡಬೇಕು. 


ಯಾವಾಗಲೂ ಶುಭ್ರವಾದ ಉಡುಪನ್ನು ಧರಿಸಿರಬೇಕು. 


ಹೊರಗಿನಿಂದ ಬಂದಾಗ ಧರಿಸಿದ ಉಡುಪನ್ನು ಬದಲಾಯಿಸಿ ಸ್ವಚ್ಛ ವಾದ 
ಸಮವಸ್ತ್ರವನ್ನು ಧರಿಸಿದ ನಂತರ ಕೆಲಸದಲ್ಲಿ ನಿರತರಾಗಬೇಕು, 


ಶುಭ್ರವಾದ ಮೇಲುಹೊದಿಕೆ (ಏಪ್ರಾನ್‌) ಯನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. 


ತಲೆಗೂದಲನ್ನು ಕೆದರಿಡದೆ ಸರಿಯಾಗಿ ಕಟ್ಟುವುದೇ ಅಲ್ಲದೆ ಕೂದಲು 
ಮುಚ್ಚು ವಂತಹ ಟೋಪಿಂ ಯನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಅಥವಾ ಶುಭ್ರ 
ವಾದ ಬಟ್ಟೆಯಿಂದ ಕಟ್ಟಬೇಕು. 


ಉಗುರುಗಳನ್ನು ಸಮನಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು. 


ಕೈ 

ಪ್ರತಿಸಾರಿ ಮಲವಿಸರ್ಜನೆ ನಂತರ ಮತ್ತು ಆಹಾರ ಕೈ ಬಳೆಸುವ ಮುನ್ನ 
ಸ್ವಚ್ಛ ವಾಗಿ ಕೈ ಕೆ ಗಳನ್ನು ಸೋಪಿನಿಂದ ತೊಳೆಯಬೇಕು ಮತ್ತು ತೊಳೆಯುವಾಗ 
ಸಂದಿಯಲ್ಲಿ va ಕೊಳೆಯನ್ನು ಸಂಪೂರ್ಣ ತೆಗೆಯಲು ಕುಂಚವನ್ನು 
ಬ್ರಷ್‌) ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. 


ಇ 


ಆಹಾರ ತಯಾರು ಮಾಡುವ ಮತ್ತು ಶೇಖರಿಸಿಡುವ ಕೊಠಡಿಗಳಲ್ಲಿ ಧೂಮ 
ಪಾನ ಮತ್ತು ನಶ್ಯ ಸೇವನೆ ಮಾಡುವುದು ಅಪಾಯಕಾರಿ. ಹಾಗೆ ಮಾಡುವ 
ವರು ಹೊರಗಡೆ ಹೋಗಿ ಚಟ ತೀರಿಸಿಕೊಂಡನಂತರ ಕೈಗಳನ್ನು ಸ್ವಚ್ಛವಾಗಿ 
ತೊಳೆದು ಕೆಲಸದ ಮೇಲೆ ಹಾಜರಾಗಬೇಕು. 


ಸೀನುವಾಗ ಮತ್ತು ಕೆಮು ವಾಗ ಯಾವಾಗಲೂ ಕರವಸ್ತ್ರವನ್ನು ಉಪ 
ಯೋಗಿಸಬೇಕು ಮತ್ತು ಕ್ರೈ ಗಳನ್ನು ಸ ೈಚ್ಛ ವಾಗಿ ತೊಳೆದ ನಂತರವೇ "ಅಹಾರ 
ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಮುಟ್ಟ ಬೇಕು. | 


ಮೂಗಿನಲ್ಲಿ, ಕಿವಿಯಲ್ಲಿ, ರಂಧ್ರಗಳಲ್ಲಿ ಕೈಬೆರಳುಗಳನ್ನು ಹಾಕಬಾರದು. 
ಅಕಸ್ಮಾತ್‌ ಹಾಕಿದರೆ ಕೈಗಳನ್ನು ಸಚ್ಚ ದಾಗಿ ತೊಳೆದ ನಂತರವೇ ಆಹಾರ 


ಹಲ 
ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಮುಟ್ಟ ಬೇಕು. 


ಅಹಾರ ಕೆ ಬಳಸುವವರಿಗೆ ತಿಳುವಳಿಕೆ 
ಲ 


ತತೆ ಕೆರೆಮಕೊಬ್ಬ ತ್ರಿರು ಪುಮ 


2ಮು ಅಪಾಯ!!! 


ವಿನಂಂದ ಚಿಹಾರದೆ ಮೂಲಕ 
ರೋಗ ರೆಡೆಬಹುುದೆ 


ಭೆಹಾರ ಮುಚ್ಚುವ ಮೊದಲು 
ವಎಕಕು ಶೈಗ್ಯನ್ನೂ ಜೋಡು ಮತ್ತು 
Koo (SRV) ಉಪಂತೋಸಹಿ 
ಸ್ಪೃತ್ಛವಾಗಿ ತ್ಕೊಳಿಯುತೊಬ್ಬಕೇಕು 


ಬೆವೆರು ಒೆಸಿಳಳ್ಟುತಿುವುನು 


ಈ. 


ನೀರು ಜರಬರಾಬು 
ಕ ಅತುಭ್ರ ೪3 


ಸೋಡೆಡೆ 
prep eT 


| 


(2 


[| 


ಸಿ ದೆ 
ಮೈ, ಕೆಕೆದುಕೌಬ ಕ್ರಿಕುವುದು ನೆಲ್ಲಿ ಇದ್ದರೂ ಸನ ಹಾನಿಯನ್ನು ಸೀನುತ್ತಿಕುವು 
ಲೆ ¥ ನೀಠಿನ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲ ಅವ್ಬು ತ್ತಿರುವುದು 


ಚಿತ್ರ 5 
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11) ಯಾವುದೇ ವಿಧವಾದ ಗಾಯವಾದಲ್ಲಿ ನೀರು ಆರದಂತಹ ಪಟ್ಟಿ ಯಿಂದ ಸರಿ 


12) 
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14) 
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19) 


20) 


21) 
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ಯಾಗಿ ರಕ್ಷಿಸಲ ಿಟ್ರಿರಬೇಕು. 

ಸಾಧ್ಯವಾದಷ್ಟು ಮಟ್ಟಿ ಗೆ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಕ್ಸ ಯಿಂದ ಮುಟ್ಟ 
ಬಾರದು ಮತ್ತು ಸ್ವಚ್ಛ ದಾದ ಚೆಮಚೆ ಮತ್ತು ಸೌಟುಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸ 
ಬೇಕು. [ಚಿತ್ರ...3] 


ಸೋರುತ್ತಿರುವ ಗಾಯಗಳು, ಕೈ ಅಥವಾ ಮುಂಗೈ ಮೇಲೆ ಹುಣ್ಣು ಗಳಿರು 
ವುದು. ಕಿವಿಯಲ್ಲಿ ಸೋರುವಿಕೆ ತ ಅಥವಾ ಆಗಾಗ್ಗೆ ಬೇಧಿಯಿಂದ, 
ವಾಂತಿಯಿಂದ ನರಳುತ್ತಿರುವ ವ್ಯಕಿ ಕಿಗಳು ಅಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಮುಟ್ಟು 
ವುದು, ತಯಾರಿಸುವುದು ಬಾ ವಿತರಣೆ ಮಾಡುವುದು. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ 
ತೊಡಗಬಾರದು. | 


ಕೆಲಸಗಾರರು ಮೇಲೆ ಹೇಳಿದ ಅಥವಾ ಇನಾ _ವುದಾದರು ದುರಭ್ಯಾಸ ಸ, ಚಟ 
ಗಳಿಂದ ನರಳುತ್ತಿ ದ್ದರೆ ರೆ ಮೇಲಿ ಚಾರಕರು, ವ ೈವಸ್ತಾ ಪಕರು ಸಟ ಮಾಲೀ 
ಕರು ಕೂಡಲೇ ಗಮನಿಸಿ ಸೂಕ್ತ ಕ್ರ ಮ ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳ ಬೇಕು. 


ಆಹಾರವನ್ನು ತಯಾರು ಮಾಡುತ್ತಿರುವ ಕ್ಸ ಗಳಿಂದ ನೆಕು )ಿ ವುದು, ವಿತರಣೆ 
ಮಾಡುವ ಚೆಮಚ ಅಥವಾ ಸೌಟಿನಿಂದ ರುಚಿ ನೋಡುವುದು ಅಪಾಯಕರ. 


ಕೈಗಳನ್ನು ಸಮವ ಸ್ತ್ರದಿಂದಾಗಲೀ, ಏಪ್ರಾ ನ್‌ನಿಂದಾಗಲೀ ಒರಸ ಬಾರದು; 


ಪ್ರತ್ಯೇಕ “ಶುಭ್ರ ವಾದ ವಸ್ತ್ರವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು, [ಚಿತ್ರ-5] 


ತಟ್ಟೆ, ಲೋಟಗಳ ಒಳಭಾಗವ ನ್ನು ಕೈ ತಗುಲುವಂತೆ ಮುಟ್ಟ ಬಾರದು. 
ಅಂಚಿನಲ್ಲಿ ಹಿಡಿಯಬೇಕು. ನೀರಿನ ಲೋಟಗಳಲ್ಲಿ ಕೈಬೆರಳನ್ನು ಅದಿ 
ವಿತರಣೆ ಮಾಡಬಾರದು. 


ಚಾಕುವಿನಿಂದ ಆದ ಗಾಯವನ್ನು ಮತ್ತು ಇತರ ಹುಣ್ಣು ಗಳನ್ನು ನೀರು 
ಹೀರದಿರುವ ಪಟ್ಟಿ ಯಿಂದ ಅಂಟಿಸಬೇಕು. 


ಅಡಿಗೆ ಮಾಡುವಾಗ ಮತ್ತು ಆಹಾರ ವಿತರಣೆ ಮಾಡುವಾಗ ಮುಖ, 
ಕೂದಲನ್ನು ಮುಟ್ಟ ಬಾರದು. ಅದು ಅನಿವಾರ್ಯ ವಾದರೆ ಮುಟ್ಟಿ ದ ಕೂಡಲೇ 
ಕೈ ಗಳನ್ನು ಸ್ವ ಚ್ಛೈ ಮೆಗಿ ತೊಳೆದುಕೊಳ್ಳ ಬೇಕು. 


ಅಡಿಗೆ ಕೆಲಸ ಮಾಡುವಾಗ ಓಡಾಡುವುದನ್ನು ಆದಷ್ಟು ಕಡಿಮೆ ಮಾಡ 
ಬೇಕು. ಸಂಭಾಷಣೆಯಲ್ಲಿ ಮಿತಿ ಇರಬೇಕು. 


ಳಿದ ಕ್ರಮಗಳನ್ನು ಆಯಾ ವಿಭಾಗಗಳಲ್ಲಿ ವಿವರಿಸಲಾಗಿದೆ. 


4 ರೋಗಕಾರಕ ಕಿ ಕ್ರಿಮಿಗಳು 


ಮನುಷ್ಯನಿಗೆ ಬರತಕ್ಕ ಸಾಂಕ್ರಾಮಿಕ ರೋಗಗಳೆಲ್ಲ ಏಕಾಣು ಜೀವಿಗಳಿಂದ 
ಅಥವ ಅವುಗಳಿಂದ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾದ ವಿಷದಿಂದ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ಲಕ್ಷೋಪಲಕ್ಷ ವಿಧದ 
ಕ್ರಿಮಿಗಳು ನಮ್ಮ ಪರಿಸರದಲ್ಲಿ ಇರುತ್ತವೆ.[ಚಿತ್ರ-6] ಆದರೆ ಅದೃಷ್ಟವಶಾತ್‌ ಕೆಲವೇ 
ವಿಧದ ಕ್ರಿಮಿಗಳು ಮನುಷ್ಯನಿಗೆ ರೋಗವನ್ನು ೦ಟು ಮಾಡುವ ಗುಂಪಿಗೆ ಸೇರಿದವು. 
ಈ ಕಣ್ಣಿ ಗೆ ಕಾಣದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣು ಕಿ ಕ್ರಿಮಿಗಳು ಮಣ್ಣು. ಗಾಳಿ, ನೀರು, ಸಸ್ಯ ಮತ್ತು 
ಪ್ರಾ ಣಿಗಳಲ್ಲಿ ಎಲ್ಲೆ ಡೆಯಲ್ಲೂ ವ್ಯಾ “ಪಕವಾಗಿರುತ್ತವೆ ವೆ. ಇವುಗಳು ಬಹಳ ಚಿಕ್ಕವು. 
ಎದು ಗುಂಡುಸೂಜಿಯ ತಲೆಯನ್ನು ನಾಲ ಸುಮಾರು ಹತ್ತುಲಕ್ಷ ಕ್ರಿ ಗ 
ಬೇಕಾಗುತ್ತವೆ. ಅಂದಮೇಲೆ ಇವುಗಳ ಗಾತ್ರ ಎಷ್ಟು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಎಂಬುದನ್ನು 
ನಾವೇ ಊಹಿಸಬಹುದಾಗಿದೆ. ಇತರೆ ಜೀವ ವಸ್ತು ಗಳಿಗೆ “ಹೋಲಿಸಿದರೆ ಕ ಕ್ರಿ ಮಿಗಳು 
ರಚನೆಯಲ್ಲಿ ಬಹಳ ಸರಳ ಮತ್ತು ವೃ ದ್ದ ಯಾಗಲು ಉಷ್ಣಾ ೦ಶ J ಮತ್ತು 
ಆಹಾರ ಇದ್ದರೆ ಸಾಕು. ಅವುಗಳು “ಮನುಷ್ಯ ಶರೀರದ ಉಷ್ಣಾ ೦ಶ ಅಂದರೆ 
37 ಡಿಗ್ರಿ ಸೆಂ. (98. 6 ಫ್ಯಾ) ನಲ್ಲಿ ಅಚ್ಚು ಕಟ್ಟಾ ಗಿ ಜೀವಿಸುತ್ತವೆ "ಮತ್ತು ಅತ್ಯು 
ತ್ರ ಮವಾಗಿ ವೃ ದ್ಧಿ ಯಾಗುತ್ತವೆ. ನೀರು. ಇಂಗಾಲ (ಕಾರ್ಬನ್‌), ರ 
(ನೈಟ್ಟೊ ್ರೀಜನ್‌) ” ಅವಣಗಳು ಮತ್ತು ಜೀವಸತ್ವ ಅವುಗಳ ಆಹಾರದಲ್ಲ ಆತಿ 
ಮುಖ್ಯ ಅಂಶಗಳು. ಇವುಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಸಮಿ ಶ್ರ ಸಸಾರಜನಕವೂ ಅಗತ್ಯ. 
ಇವುಗಳೆಲ್ಲಾ ಇರುವ ಪರಿಸರದಲ್ಲಿ ಕ್ರಿಮಿಗಳು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ತಾಂಡವವಾಡುತ್ತವೆ. 


ಪಂನಕವ ನಾನಾ ಸ್ಮಳಗ್ಗಳಳ್ಲ *ತಳ್ಳವಣಿಗೆ ಹು ತ್ರಸೆ. ಿತ್ರನೆಳ್ಸ ಮು 
ಚಿತ್ರ 6. ಲನ ಬಂಗಳೊನ್ನು. ಫೊಜೂಗಿಣಿ 


ಇವುಗಳನ್ನು ಪ್ರಯೋಗಾಲಯದಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ತ ಪರಿಸರವನ್ನು ಕೃತಕವಾಗಿ ಕಲ್ಪಿಸಿ 
ಸಾಕಣೆ ಮಾಧ್ಯಮ (ಕಲ್ಲರ್‌ ಮಿಡಿಯ) ಗಳಲ್ಲಿ ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳಿಸಬಹುದು. [ಚಿತ್ರ-8] 


ಕ್ರಿಮಿಗಳು ಬೆಳೆದು ವೃದ್ಧಿಯಾಗಲು ಇನ್ನಷ್ಟು ವಿವರಗಳನ್ನು ಮುಂದೆ ಕೊಡ 
ಲಾಗಿದೆ. ಅತ್ಯವಶ್ಯಕ ಅಂಶಗಳಾವುವೆಂದರೆ : 


ಈ 


ವಾದ ಉಷ್ಣಾಂಶದಲ್ಲಿ ಮಾತ್ರ ವೃದ್ಧಿ ಯಾಗಬಲ್ಲವು. ಪ್ರತಿ ವಿಧದ ಕ್ರಿಮಿಗೂ 
ಸಮಂಜಸವಾದ ಉಷ್ಣಾ ೦ಶ ವಿಭಿನ್ನ ವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ರೋಗವನ್ನು ಹರಡ 
ಬಲ್ಲ ಅನೇಕ ಏಕಾಣು ಜೀವಿಗಳಿಗೆ 37 ಡಿಗ್ರಿ ಸೆಂ. (98.6 ಫ್ಯಾ) ಉಷ್ಣಾ ಶೆ. 
ಆಗಲೇ ತಿಳಿಸಿದಂತೆ ಸಮಂಜಸ ಅಂದರೆ ಮನುಷ್ಯ ಶರೀರದ ಉಷ್ಣಾಂಶದಲ್ಲಿ. 
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಇವುಗಳು ಬದುಕಿ ಹೇರಳವಾಗಿ ವೃದ್ಧಿ ಯಾಗಲು ಅನುಕೂಲ, 
[ಚಿತ್ರ-15] 


bE ಉಷ್ಣಾಂಶ: ಪತಿ ಏಕಾಣು ಜೀವಿಯೂ (ಕ್ರಿಮಿಯೂ) ನಿರ್ದಿಷ್ಟ 


2. ಕಾಲಾವಕಾಶ : ಏಕಾಣು ಜೀವಿಗಳು (ಕ್ರಿಮಿಗಳು) ಬಹಳ ಜಾಗ್ರತೆ 
ವೃ ದ್ದಿ ಯಾದರೂ ರೋಗಲಕ್ಷಣದ ಚಿಹ್ನೆ ಗಳು ಅನುಭವವಾಗಿ ಹೊರ ಕಾಣಿಸಿ 
ಕೊಳ್ಳೆ ಲು ಕಾಲಾವಕಾಶ ಬೇಕು. 


3. ತೇವಾಂಶ : ಜೀವದಿಂದ ಉಳಿಯಲು ಎಲ್ಲಾ ಜೀವಿಗಳಂತೆ ಏಕಾಣು 
ಜೀವಿಗಳಿಗೂ (ಕ್ರಿಮಿಗಳಿಗೂ) ನೀರು ಬೇಕೇಬೇಕು. 


4, ಆನ್ಲು ಜನಕ : ಏಕಾಣು ಜೀವಿಗಳಲ್ಲಿ ಎರಡು ವಿಧ, ಗಾಳಿ ಅಥವಾ 
ಆಮ್ಲಜನಕ ಒಂದು ಗುಂಪಿಗೆ ಅಗತ್ಯವಾದರೆ ಮತ್ತೊಂದಕ್ಕೆ ಇದರ ಅವಶ್ಯಕತೆ 
ಇಲ್ಲ, 


5. ಆಹಾರ : ಆಧುನಿಕ ಮಾನವ ಎಷ್ಟೇ ನಾಗರೀಕನಾಗಿದ್ದರೂ ಅವನು 
ಪ್ರಾಣಿಗಳಿಗೆ ಸೂಕ್ತವಾದ ಆಹಾರವನ್ನೇ ತಾನೂ ಅಳವಡಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತಾನೆ. ಉದಾ : 
ಮನುಷ್ಯನ ಆಹಾರವನ್ನು ಇಲಿ, ಜಿರಲೆ, ನೊಣ ಇತ್ಯಾದಿಗಳು ತಿಂದು ಜೀವಿಸು 
ತ್ತವೆ. 


ನಾಯಿ ಮತ್ತು ಬೆಕ್ಕುಗಳು ಸಹ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಅದರ ಯಜ 
ಮಾನನ ಆಹಾರದಲ್ಲೇ ಭಾಗಿಯಾಗುತ್ತವೆ. ಕ್ರಿಮಿಗಳ ನೆಲೆ ಮತ್ತು ವೃ ದ್ದ ಮನು 


ಷ್ಯನ ಆಹಾರದಲ್ಲೇ. ಲಕ್ಷೋಪಲಕ್ಷ ಕ್ರಿಮಿ ಮಿಗಳೂ ನಾನ್ನುವವು ತಿ ಆಹಾರವನ್ನೇ 
ಇಷ್ಟಪಡುತ್ತವೆ. ಈ ಕ್ರಿಮಿಗಳು ಅತಿ ಚಿಕ್ಕವು. ಇವುಗಳು ಸೂಕ್ಷ ದರ್ಶಿಗಳಲ್ಲಿ 


ಮಾತ್ರ ಗೋಚರ. ಕಣ್ಣಿಗೆ ಕಾಣುವುದಿಲ್ಲ. ಆದರೆ ಇವು ಮನುಷ್ಯನಿಗೆ ಅಂಟಿ 
ದರೆ * ಒಂದೇ ಅಲ್ಲ “ಸಾವನ್ನೂ ತರಬಹುದು. ಸಂಪರ್ಕ ದೊರೆತರೆ ರೋಗ 
ಗಳು ಇತರರಿಗೂ ಹರಡಬಹುದು. 


ಕ್ರಿ ಮಿಗಳ (ಅಥವಾ ಏಕಾಣು ಜೀವಿಗಳ) ದೇಹ ಒಂದೇ ಕೋಶವನ್ನು ಒಳ 
ಗಂಡನೆ. ಗಾತ್ರ ದಲ್ಲಿ 0. 3 ಮೈ ಕ್ರಾ ನುಗಳಿಂದ 10-15 ಮೈ ಕ್ರಾ ಸುಳು 

ಗ 
10,000,000 
ಕಣ್ಣು ಗಳಿಗೆ ಅಗೋಚರ, ಸೂಕ್ಷ ಒದರ್ಶಿಗಳಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ತ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಅಳವಡಿಸಿ ನೋಡಿ 
ದರೆ "ಮಾತ್ರ ಕಾಣಿಸುತ್ತವೆ. ಮುಖ್ಯ ವಾಗಿ ಮೂರು ಆಕಾರಗಳನ್ನು ಹೊಂದಿರು 
ತ್ತವೆ. (ಇತರೆ ಆಕಾರಗಳು ಇರಲು ಸಾಧ್ಯ) ಕೆಲವು ದುಂಡು ಮಣಿಗಳಂತೆ. ಇವು 
ಕಾಕ್ಳೆ. ಮತ್ತೆ ಕೆಲವು ಸಣ್ಣ ಸಣ್ಣ ಮುರಿದ ಕಡ್ಡಿ ಗಳಂತೆ ಇರುತ್ತವೆ, ಇವು 
ಬ್ಯಾಸಿಲೆ ೈ. ಕೆಲವು ಸಣ್ಣ 'ಮರಿಗನ್ನು ಪೋಣಿಸಿ ತುಂಡು ತುಂಡು ಮಾಡಿಟ್ಟ ತೆ 
ಕಾಣುತ್ತದೆ. ಇವು ಸೆ ಪ್ಪೊ ಕಾಕ್ಕೆ. ಕ್ಷಿ ಗೊಂಚಲಂತೆ ತೋರುವವು ಸೆ ಫೆ ಫೈರೋ 
ಕಾಕ್ಕೆ ವಾಕ್ಯ ಗಳಲ್ಲಿ ನಾವು ES ಹ ಆರ್ಧವಿರಾಮ ಅಥವ ಶ್‌ ಗುರುತಿ 
ನಂತೆ ಗಟ ಹೊಂದಿರುವ ಕ್ರಿ ಮಿಗಳಿಗೆ “ವಿಬ್ರಿ ಯೋ' ಎಂದು ನಾಮಕರಣ ಮಾಡ 
ಲಾಗಿದೆ. ಕಾಕ್ಕೆ ಗಳಿಗೆ ನರದ ನ ವಿಷದ ಸ್ಪೆಫೆ ಕೈಲೋಕಾಕೆ ಶೆ ನೂ 


$ 
ಮೋನಿಯಾ, "ಮನಿನ್‌ಜೈ ಟೀಸ್‌, ರೋಗಕಾರಕಗಳು. ಸ್ಪೆಫೈಲೋಕಾಕೈೆ ನಮ್ಮ 
ಚರ್ಮದ ಮೇಲೆ ಸಾಮಾನ್ಯವ ಹೋಗುವ ಏಕಾಣು ಜೀವಿ. ಬಾಯಿ, ಗಂಟಲು, 
ಮೂಗುಗಳಲ್ಲಿ ಸೆ ಸ ಪ್ಪೋಕಾಕೈ ಇಳಿರಬಹುದು. ಆಹಾರ ರೋಗಕ್ಕೆ ಸಂಬಂಧಿಸಿದ ಈ 


ಕ್ರಿಮಿಗಳ ಬಗ್ಗೆ ವಿವರಗಳನ್ನು ಮುಂದೆ ತಿಳಿಯೋಣ (ಚಿತ್ರ-7). 


ಮಿ.ಮಿ.) ಅಂದರೆ ಸೂಕ್ಷ ಹಾಗೂ ಚಿಕ್ಕವು, 


(M= ಈ 


ಆಹಾರ ವಿಷವಾಗಿಸುವ ಕೆಲವು ಕ್ರಿ ಮಿಗಳು ಭೂಮಣ್ಣಿ ನಲ್ಲಿ ಒಂದು ವರ್ಷದ 
ವರೆವಿಗೂ ಜೀವದಿಂದ ಇರಬಹುದು. "ಅವುಗಳು ಕಕ್ಕಸ್ಸಿನ ಇೊಳವೆ, ನೆಲ ಗುಡಿಸಿದ 
ಧೂಳು ಇತ್ಯಾದಿ ಎಲ್ಲೆ ಡೆಗಳಲ್ಲಿ ನೆಲ ಸುತ್ತವೆ. ಯು ಗಟ್ಟಲೆ 5 ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಜೀವ 
ದಿಂದ ಇರುತ್ತ ವೆ, ಮರದ ಹಲಗೆ ಬಿರುಕುಗಳಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುತ್ತ ಆ ಆದರೆ ಪ್ರಾ ಣಿ 
ಗಳನ್ನು ಹೊಕ್ಕು ನೆಲಸುವುದು ಸಾಮಾನ್ಯ. ಸತುತ pos ಭಾಗಗಳಲ್ಲಿ 
ಹೇರಳವಾಗಿರುತ್ತವೆ ವೆ. ನಮ್ಮ ಚರ್ಮದಿಂದ ಅವುಗಳು ಸುಲಭವಾಗಿ ಕರವಸ್ತ್ರ, 
ಪಾತ್ರೆ, ಟವೆಲ್‌, ಚೊಕ್ಕ ಮಾಡಲು ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಬಟ್ಟೆ ಗೆ ಅಂಟುತ್ತವೆ. ಅವು 
ಗಳು ನಮ್ಮ ಅಹಾರವನ್ನು ಸೇರಿದರೆ ಆಹಾರ ವಿಷವಾಗುತ್ತವೆ ವೆ. 


ಏಕಾಣು ಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆ ಅತಿ ಶೀತ ಪರಿಸರದಲ್ಲಿ ಕುಂಠಿತವಾಗುತ್ತ ದೆ. 


ಆದುದರಿಂದಲೇ ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಇವುಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆ ಮತ್ತು ಸಂಖ್ಯೆ ವೃದ್ಧಿ ಯಾಗ 


1 


33ತ್ರತ 
ಭ್ರೂ ನಘಾವಜೀವಿಗೇಳ ಕಾಖರೆಟತೆಗಟು 


ಈ ಶಿಕ 
2. 1% ಜ್‌ 
ಕಾಕ್ಟ್ರ ಸ್ಯಾಸಿಲ್ಟೆ ಎಸ್ರಿಯೊ ಸೈಕಲ 


ಆಸ pS ಹಿ 


ಕೀಎನ್ಯೊಳಗೆ ಕಾಯದೆ 
ಸಫೆಲೊಕಾಳ್ಳ್‌ 


ಚಿತ್ರ 8 ಸಾಕಣೆ ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಿ ಕ್ರಿಮಿಗಳ ವಸಾಹತುಗಳು 


ಸಾಲ್ಮೊನೆಲ್ಲ ಟೈಫೈ ಕ್ರಿಮಿಗಳ ವಸಾಹತುಗಳು 
(ವಿಲ್ಸನ್‌ ಮತ್ತು ಬ್ಲೇರ್‌ ಸಾಕಣೆ ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಿ) 


ಸ್ಪಫೈಲೊಕಾಕಸ್‌ ಆರಿಯಸ್‌ ಕ್ರಿಮಿಗಳ ವಸಾಹತುಗಳು 
(ಬ್ಲಡ್‌ ಅಗಾರ್‌ ಸಾಕಣೆ ಮಧ್ಯಮದಲ್ಲಿ 


ಎಸ್ಟೆದ್ಟಿಯಾ ಕೋಲೈ ಕ್ರಿಮಿಗಳ ವಸಾಹತುಗಳು ಸಾಲ್ಮೊನೆಲ್ಲ ಟೈಫೈ ಕ್ರಿಮಿಗಳ ವಸಾಹತುಗಳು 
(ಮೆಕಾಂಕಿ ಸಾಕಣೆ ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಿ) (ಮೆಕಾಂಕಿ ಸಾಕಣೆ ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಿ) 


ದಂತೆ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳಲು ಶೈತ್ಯಾಗಾರ (ರೆಫ್ರಿಜರೇಟರ್‌) ದಲ್ಲಿಡುತ್ತೇವೆ. ಪ್ರತಿ 
ಕ್ರಿಮಿ (ಏಕಾಣುಜೀವ್ರಿಯೂ ದ ಪೋಷಕಾಹಾರ, ಉಷ್ಣಾ ೦ಶ, 
ಮತ್ತು ತೇವವಿರುವ ಸನ್ನಿ ವೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಅತಿ ಜಾಗ್ರತೆ ವ ದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳುತ್ತ ತ್ನದೆ ಎಂದು 
ಆಗಲೇ ತಿಳಿದಿದ್ದೀರಿ. ಈ ಕಾರಣದಿಂದ ಶೈ ತ್ಕಾ ರಂದ ಹೊರತೆಗೆದ ಆಹಾರ 
ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಕೂಡಲೇ ಉಪಯೋ ಗಿಸಬೇಕು. ಶೈ ತ್ಯಾ ಗಾರದಲ್ಲಿರುವವರೆಗೂ 
ಏಕಾಣುಜೀವಿಗಳ ವೃ ದ್ಧಿ ಕಷ್ಟ ಸಾಧ್ಯ. ಆದರೆ se ಇರುತ್ತವೆ. 
ಆಹಾರವನ್ನು ಪಸರ ಹೊರತೆಗೆದಾಗ ಇವುಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಮತ್ತು 
ವೃದ್ಧಿ ಗೆ ಅನುಕೂಲವಾದ್ದರಿಂದ ಅತಿ ಜಾಗ್ರತೆ ವ್ರ ದ್ರಿ ಯಾಗುತ್ತವೆ. ಆಹಾರವನ್ನು 
ಶೀತುಗಾರದಿಂದ ಹೊರತೆಗೆದ ಕೆಲವು ಸಾ” “ನಂತರ "ಉಪಯೋಗಿಸುವಾಗ 
ಲೆಲ್ಲಾ ಅದನ್ನು ಪುನಃ ಪೂರ್ಣ ಬಿಸಿಮಾಡಿ ಉಪಯೋಗಿಸುವುದು ಒಳ್ಳೆ ಯದು. ಪ್ರತಿ 
ಕ್ರಿಮಿಯೂ ಕೇವಲ 20 ನಿಮಿಷಗಳಲ್ಲಿ ದ್ರಿ ಗುಣಗೊಳ್ಳುತ್ತವೆ ವೆ. ಸುಮಾರು 6 ಗಂಟೆ 
ಸಮಯದಲ್ಲಿ ಪ ರ್ರತಿ ಕ್ರಿ ಮಿಯೂ 1000 "ದಶಲಕ್ಷಕ್ಕೂ ಹೆಚ್ಚು ಸಂಖ್ಯೆ ಯಲ್ಲಿ ವೃ ದ್ಧಿ 
ಯಾಗುತ್ತದೆ. ಪ್ರ ಹೋಗಾಲಯದಲ್ಲಿ ಏಕಾಣುಜೀವಿ ತಜ್ರ ರು ಹಾ ಮಾಧ್ಯ ಮ 
ದಲ್ಲಿ ಕ್ರಿ ಮಿಗೆ ಅತ್ಯ ವಶ್ಯ ಕವಾದ ಪರಿಸರವನ್ನು ಒದಗಿಸುತ್ತಾರೆ. ಸುಮಾರು "18 
ಗಂಟೆ pa ಹ ಬೆಳೆದು ವೃದ್ಧಿ ಯಾಗಿವೆಯೇ ಇಲ್ಲವೇ ಪರೀಕ್ಷಿಸುತ್ತಾ ಡಿ 
ವೇಳೆಗೆ ಒಂದು ಏಕಾಣುಜೀವಿ (8 ಮು) ಲಕ್ಷೋಪಲಕ್ಷವಾಗಿ ವೃದ್ಧಿ ಗೊಂಡು ಗುಂಪು 
ಗುಂಪಾಗಿ ವಸಾಹತುಗಳಾಗಿ ಬೆಳೆದಿರುತ್ತವೆ. ಈ ಗುಂಪುಗಳನ್ನು ಸೂಕ್ಷ ದರ್ಶಕದ 
ಸಹಾಯವಿಲ್ಲದೆ ಬರೇ ಕಣ್ಣಿನಿಂದಲೇ ನೋಡಬಹುದು (ಚಿತ್ರ-8). 


ಅಡಿಗೆ ಮನೆಯಲ್ಲಿ ನೆಲಸಿ ವ್ರ ದ್ದಿ ಯಾಗಲು ಕ್ರಿ ಮಿಗಳಿಗೆ ಅನೇಕ ಆಕರ್ಷಕವಾದ 
ಸನ್ನಿ ವೇಶಗಳಿವೆ. ಕೆಲವೊಂದು ಸ್ಥಳಗಳಲ್ಲಿ ಉಷ್ಣಾ ೦ಶ ಅತಿ ಹೆಚ್ಚಿದ್ದ ರೂ ಅನೇಕ 
ವೇಳೆ ಹಿತಕರವಾದ ಶಾಖವಾಗಿರುವ ಸ್ಥಳಗಳೂ ಇರುತ್ತವೆ. ನೀರಿನಾಂಶದಿಂದ 
ಕೂಡಿದ ಶಾಖವಾಗಿರುವ ಸ > RR ವೆ. ಬಿರುಕು Ki ಮರದಿಂದ ಕೂಡಿದ 
ಮೇಜು, ಬೆಂಚು ಮತ್ತು ಸಣ್ಣ ಬಿರುಕುಗಳಿಂದ ಕೂಡಿದ ನೆಲ, ಗೋಡೆ ಇವುಗಳಲ್ಲಿ 
ಕ್ರಿ ಮಿಗಳು ನೆಲಸಿ ತನ್ನ ಸಂತಾನೋತ್ಸ ತ್ರಿ ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಆತಿ ಸಣ್ಣ ದಾದ ಆಹಾರ 
ತುಣುಕುಗಳು ಅಡಿಗೆ "ಮನೆಯಲ್ಲಿ ರವ ಗಾಳಿ, ಧೂಳಿನಲ್ಲಿ ಇರುತ್ತವೆ. ಇವುಗಳು 
ಸೂಕ್ತಪರಿಸರಗಳಲ್ಲಿ ನೆಲಸಿ ಕ್ರಿಮಿಗಳಿಗೆ ಆಹಾರವಾಗುತ್ತ ದೆ. ಆಹಾರ ವಿಷವಾಗಿಸುವ 
ಕ್ರಿಮಿಗಳು ಇಂತಹ ಸ್ವಳಗಳಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಧೀರ್ಫಕಾಲ ಜೀವಿಸಬಹುದು. 


41 


೪. ಮನುಷ್ಯನಿಗೆ ಸೋಂಕು ಅಂಟುವಿಕೆ 


ಸೊಂಕಿನ ಮೂಲಸ್ಥಾ ನಗಳು : 


ರೋಗಗ್ರೆ ಸ್ಸ ಹುನುಷ್ಯ : ; (ಪೆಂಷಂಟ್‌) “ಏಕಾಣುಜೀವಿಗಳಿಂದ ಉಂಟಾದ 
ರೋಗದಿಂದ ನರುಕುತ್ತಿ ರುವವರು ರೋಗವನ್ನು ಇತರರಿಗೆ ಹರಡಬಹುದು. 


ದಾ ಃ ವಿಷಮ ಶೀತಜ್ವರ, ವಾಂತಿ ಬೇಧಿ, ಕಾಲರಾ ಉಗುರುಸು ತ್ತು 
ಇತ್ಯಾದಿ. 


2. ಸ್ತುಪ್ತವಾಹಕರು : (ಡಿಸೀಸ್‌ ಕ್ಯಾರಿಯೆರ್ಸ್‌) ರೋಗದಿಂದ ನರಳದೇ 
ಅವರ ಶರೀರದಲ್ಲಿ ರೋಗಕಾರಕ (ಏಕಾಣು ಜೀವಿ) ಕ್ರಿಮಿಗಳನ್ನು ಹೊಂದಿ ಅವು 
ಗಳನ್ನು ಮಲ ಮೂತ್ರಗಳಲ್ಲಿ ವಿಸರ್ಜಿಸಿ ಬೇರೆಯವರಿಗೆ ರೋಗವನ್ನು ಹರಡಬಲ್ಲ 
ವರು. ಇವರಲ್ಲಿ ಎರಡು ವಿಧ. 


ಅ) ಗುಣ ಹೊಂದಿರುವ ಸ್ತುಪ್ತವಾಹಕರು : ಇತ್ತೀಚೆಗೆ ರೋಗದಿಂಡ 
ನರಳಿ ಗುಣ ಹೊಂದಿರುವವರು ಆದರೆ ಶರೀರದಲ್ಲಿ ಕ್ರಿಮಿಗಳು ಇರು 


ವಂಥವರು. 
ಉದಾ : ವಿಷಮ ಶೀತಜೃರ, ಗಂಟಲು ಮಾರಿ (ಡಿಫ್ತಿರಿಯಾ) ಇತ್ಯಾದಿ. 


ಆ) ಆರೋಗ್ಯನಂತ ಸ್ತುಪ್ತವಾಹಕರು : ತಮಗೆ ತಿಳಿದಿರುವಂತೆ ಈ ವ್ಯಕ್ತಿ 
ಗಳು ರೋಗದಿಂದ ನರಳಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಆದರೆ ರೋಗಕಾರಕ ಕ್ರಿಮಿ 
ಗಳನ್ನು ಹೊಂದಿರುವವರು. ಹೇಗೆಂದರೆ ರೋಗಕಾರಕ ಕ್ರಿಮಿಗಳು ಅತಿ 


ಸ್ವಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಆಗಾಗ್ಗೆ (ರೋಗದ ಚಿಹ್ನೆಗಳನ್ನು ಹೊರ ಹೊಮ್ಮ 
ದಂತೆ, ಅಂದರೆ ಹೇಗ ಕಾಣಿಸದಂತೆ) ದೇಹದಲ್ಲಿ ಸೇರುತ್ತ ವೆ. 


ಉದಾ ಃ ಪೋಲಿಯೋ, ಕಾಲರ, ವಿಷಮ ಶೀತಜ್ವ ರ ಇತ್ಯಾದಿ. 


ಕೊನೆಯ ಗುಂಪಿನ ಜನರು ಅಪಾಯಕಾರಿ, ಏಕೆಂದರೆ ಇವರನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯ 
ವಾಗಿ ಅನುಮಾನಾಸ್ಪದವಾಗಿ ನೋಡವುದಿಲ್ಲ. ಇಂತಹವರಿಂದ ರೋಗವು ವ್ಯಾ ಪಕ 
ವಾಗಿ ಹರಡಬಹುದು. ವಿಷಮಶೀತಜ್ಞ ರ, ಅಮಶಂಕೆ, ಸ್ಟೆ ಫೆಲೊಕಾಕಲ್‌ 
ಆಹಾರ ವಿಷವಾಗುವಿಕೆ ಮತ್ತು ಸಾಲೊ ನಲ್ಲಾ ಆಹಾರ ವಿಷವಾಗುವಿಕೆ ಇವುಗಳು 
ಈ ತರಹದ ರೋಗಗಳಲ್ಲಿ ಸೇರಿವೆ, 
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3. ಪ್ರಾಣಿಗಳು : ಇವುಗಳಿಂದಲೂ ಮಾನವನಿಗೆ ರೋಗಗಳಂಟಬಹುದು 
ಅಥವಾ ಇವು ಹಾರ ನರಳುವ ಸ್ತುಪ ಪ್ರವಾಹಕರಾಗಿರಬಹುದು. ಬೆಕ್ಕು ಗಳು, 
ನಾಯಿಗಳು, ದನಕರುಗಳು, ಹಂದಿಗಳು. ಮತ್ತು ಇಲಿ ಹೆಗ್ಗ ಣಗಳೂ ಸೇರಿದಂತೆ 
ಅನೇಕ ಪ್ರಾ ಣಿಗಳು ಮನುಷ್ಯ ನಿಗೆ ರೋಗವನ್ನು ಹರಡಬಲ್ಲವು. 


ಉದಾ : ಸಾಲ್ಮೋನೆಲ್ಲಾ ಆಹಾರ ವಿಷ. 


4. ಮಣ್ಣು $ ಮಣ್ಣು ರೋಗಕಾರದ ಕ್ರಿ ಮಿಗಳನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯ ವಾಗಿ 
ಹೊಂದಿರುತ್ತದೆ. "ಮುಖ್ಯ ವಾಗಿ ಗಾಯಗಳು ಮಣ್ಣಿ ದ ಮಲಿನವಾದರೆ ಧನು 
ರ್ವಾಯು, ಕೊಕ್ಕೆ ಹುಳು, ಬನ ಗ್ಯಾಸ ಸ್‌ಗ್ಯಾ ಂಗಿ, ನ್‌, ಬರಬಹುದು. 


5, ಹಾನಿಕಾರಕವಲ್ಲದ ರೋಗವನ್ನು ೦ಟು ಮಾಡದೇ ಇರುವ ಕ್ರಿ ಮಿಗಳು, 
ಕೆಲವು ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ದೇಹದ ಬೇರೆ ಭಾಗವನ್ನು ಹೊಕ್ಕಾ ಗೆ ರೋಗವನ್ನು ಟು 
ಮಾಬಹುದು. 


ಉದಾ : ಅ) ಮಲದಲ್ಲಿರುವ ಕ್ಸ ಮಿಗಳು ಮೂತ್ರ ಕೋಶವನ್ನು ಹೊಕ್ಕು 
ಮೂತ್ರ ಕೋಶದ ಉರಿಯಾತ (ಸಿಸ್ಟೆ ಲ್ರಟೇಸ್‌ Y ಸಹಿ 
a ದೆ, ಈಕ್ತ್ರಿ ಮಿಗಳು ಕರುಳನಲ್ಲಿದ್ದ ರೆ ಅಪಾಯವಿಲ್ಲ. 


ಆ) ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಮೂಗು ಚರ್ಮದ ಮೇಲೆ ಇರುವ ಸ್ಪೆಫೈ- 
ಲೋಕಾಕೈ ಚರ್ಮದ ಒಳಭಾಗವನ್ನು ಹೊಕ್ಕು ಕುರುಗಳನ್ನು 
ಉಂಟುಮಾಡುತ್ತದೆ. 


ಸೋಕು ಹರಡುವ ವಿಧಾನಗಳು : 
1 ಮಲ ಮೂತ್ರ ವಿಸರ್ಜನೆ : 

ರೋಗವನ್ನು ಇವುಗಳಿಂದ ಇತರರಿಗೆ ಹರಡಲು ಅವಕಾಶವಿದೆ. ನೇರವಾಗಿ 
ಧೂಳಿನಿಂದ ಆಕಾರ ಪಾನೀಯಗಳು, ಮಲಿನಗೊಳ್ಳೆ ಬಹುದು. ಈ ರೀತಿ ಹರಡುವ 


ರೋಗಳೆಂದರೆ ಆಹಾರ ವಿಷದೋಷಗಳು, ವಿಷಮಶೀತಜ್ವ ರ, ಕಾಮಾಲೆ, ಆಮ 
ಶಂಕೆ, ವಾಂತಿ ಬೇಧಿ ಇತ್ಯಾದಿ (ಚಿತ್ರ-9(ಎ) ವತ್ತು (ಬಿ). ) 
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ಬೋೋಂಳಕಂಟದೆ 
ಮೆಲ 


ರೋಗಕ್ಕೆ ತುತ್ತಾಗಬಳ್ಳದಾದೆ 


ರ. 


ಚಿತ್ರಸಇಐ.ಮಲಣಂದ ರೋಗ ಹೆರಡುಎಳ 


2. ಬಾಯಿ ಮೂಗುಗಳಿಂದ ಹೊರಬೀಳುವ ತುಂತುರಗಳಿಂದ 
ಹರಡುವ ಸೋಂಕುಗಳು : 


ಈ ರೋಗಗಳು ರೋಗಿಯು ಮಾತನಾಡುವಾಗ, ಕೆಮ್ಮುವಾಗ ಅಥವಾ 
ಸೀನುವಾಗ ಹೊರಬೀಳುವ ತುಂತುರು ಹನಿಗಳನ್ನು ಉಸಿರೆಳೆಯುದರಿಂದ ಒಬ್ಬರಿಂದ 
ಇನ್ನೊಬ್ಬರಿಗೆ ಹರಡುತ್ತವೆ. ರೋಗಿಯಿಂದ ಹೊರಬಂದ ಕ್ರಿಮಿಗಳಿಂದ ಮಲಿನ 
ವಾದ ಧೂಳನ್ನು ಉಸಿರೆಳೆಯುವುದರಿಂದಲೂ ಈ ರೋಗಗಳು ಹರಡಬಹುದು. 
(ಚಿತ್ರ -10) 

ಉದಾ : ಸ್ಪೈಫೆಲೋಕಾಕ್ಕೆ ಆಹಾರವಿಷ, ದಡಾರ, ಗಂಟಲು ಮಾರಿ 


nd 


ನಾಯಿಕೆಮ್ಮು, ಇತ್ಯಾದಿ. 
[J ರಿ 


3. ಸಂಪರ್ಕದಿಂದ ಹರಡುವ ಸೋಂಕುಗಳು : 

ಒಬ್ಬನಿಂದ ಇನ್ನೊಬ್ಬನಿಗೆ ನೇರ ಸಂಪರ್ಕದಿಂದ ಮತ್ತು ರೋಗಗ್ರಸ್ನನು ಉ 
ಲ ಆ ಲು 

ಯೋಗಿಸಿದ ಅಂಗವಸ್ತ್ರ, ಊಟದ ತಟೆ, ಲೋಟ, ಚಮಚ, ಹಾಸಿಗೆ ತಾ 


ಕ ಸಿಗಿ ಬ 
ಟು 
(೦೧11165) ಗಳ ಮೂಲಕವೂ ಕೆಲವುರೋಗಗಳುಹರಡುತ್ತವೆ (ಚಿತ್ರ.11). 
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ಸೋಂಕ5ಂಟದ 
ಮಲ 


ನೆಮಲ್ಲಜ ತಡೆ 


ಯೋಗೆಟಂದೆ ರತ್ನ ಪಡೆದೆ 
ಹ್‌ 


ಚಿತ್ರ 19 ನಿರೋಧ ಕ್ರಮೆಗಳ್ಳ- 


ಉದಾ : ಕಜ್ಜಿ, ಮೇಹರೋಗ, ಕುಷ್ಠರೋಗ, ಉಗುರುಸುತ್ತಿನ ಕಿವಿನಿಂದ 
ಆಹಾರ ವಿಷ, ಇತ್ಯಾದಿ. 


4. ವಾಹಕಗಳ ಮೂಲಕ ಹರಡುವ ಸೋಂಕುಗಳು : 


ತಿನ್ನು ವ ಆಹಾರ ಮತ್ತು ಪಾನೀಯಗಳು ರೋಗಗ್ರಸ್ಥನ ಮಲದಿಂದ 
ಮಲಿನವಾಗಿ ಅಂತಹವುಗಳನ್ನು ಸೇವಿಸುವುದರಿಂದ ರೋಗ ಪಾ )ಿಪ್ಲಿಯಾಗುತ್ತದೆ. 
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ಚಿತ್ರ ೩0 
ಸೀನಿದಾಗ ಗಾಳ್ಯಗೆ ಸೋಕ ಗಂಗನ 
ಆಡ 
$ರುಣಿಸಿಗ್ಳಬು - ಇದರಲ್ಲಿ ಲಕ್ರಾಂತ6 
ನನಾಣುಖೀಎಗ್ಯರುತ್ತವೆ 


ಕಶ್ಟ 


ನಾಳಾಗಲಟ್ಗ್‌ ಮುಖಾತೆರ ಊಟ ಸ೨ಂಾಸಿನೆ" (ಹ್ಯಾ ಟೇಸೆ) ಯೋಗಕಾರಕ ಕ್ರಿಮಿಗ್ಗ) 
ಓಬ್ಬಅಂದ ಒಬ್ಬಂಗೆ ಹರಯೆವೆ ಎಿಹಾನ 


ಸತ್ರ 11. ಮಲನವಾದ ಫ್ರೈಗಲಂದೆ, ಹಾತ್ರೆಗಳ್ರಂದ ಮತ್ತು ಪ್ರೈ ಶೆ 


5. ಸೊಳ್ಳೆ ಗಳ ಮೂಲಕ ಹರಡುವ ಸೊಂಕುಗಳು : 
ಸೊಳ್ಳೆ ಗಳು ರೋಗಪೀಡಿತನಿಂದ ಕ್ರಿ ಮಿಗಳನ್ನು ಹೀ ತನ್ನ ಶರೀರದಲ್ಲಿ 


ಕ್ರಿ ಮಿಗಳು ಬಿಳೆದ ಮೇಲೆ ಆರೋಗ್ಯ ವಂತ ಮನುಷ್ಯ ನನ್ನು ಕಚ್ಚುವಾಗ ಸೋಂಕನ್ನು 
ಹರಡುತ್ತವೆ ವೆ. (ಉದಾ : ಕಾಲರಾ, "ವಿಷಮಶೀತ ಜ್ವ್ಯ ಚೆ 'ಇತ್ನಾ ದಿ) 


ಉದಾ : ಮಲೇರಿಯಾ. ಫ್ಸೈ ಲೇರಿಯಾ, (ಆನೆಕಾಲು ನಂಟ 
ನೊಣಗಳು ಸೋಂಕಿದ ಮಲದ ಮೇಲೆ ಕೂತು, ಸೋಂಕನ್ನು 
ಹೊತ್ತು ನಾವು ಸೆ ೇವಿಸುವ ಆಹಾರ ಪಾನೀಯಗಳನ್ನು ಮಲಿನ 
ಮಾಡುತ್ತವೆ [ಚಿತ್ರ-11]. 
6. ತಾಯಿಯಿಂದ ಮಗುವಿಗೆ ಹರಡುವ ಸೋಂಕುಗಳು : 
ಕೆಲವು ರೋಗಗಳಿಂದ ಗರ್ಭಿಣಿಯಾದ ತಾಯಿ ನರಳುತಿದ್ದರೆ. ಶಿಶುವಿಗೆ ಈ 
ರೋಗಗಳು ಅಂಟಬಹುದು. 


ಉದಾ : ಸಿಫಿಲಿಸ್‌ (ಮೇಹರೋಗ). 
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೫--ಆಹಾರ ವಿಷ ಪರಿಣಾಮಗಳು 


ಶುಚಿಯಿಲ್ಲದ ಆಹಾರ ಸೇವನೆಯಿಂದ ಆಗಾಗ್ಗೆ ಇದ್ದಕ್ಕಿದ್ದ ಹಾಗೆ ಉಂಟಾ 
ಗುವ ದುಷ್ಪರಿಣಾಮಗಳಿಗೆ "ಆಹಾರವಿಷ' ಎಂದು ಕರೆಯುವುದು ವಾಡಿಕೆ. ಜಠರ 
ಮತ್ತು ಕರುಳಿನ ಭಾಗಗಳಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ದುಷ್ಪರಿಣಾಮ ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. 
ಇತರೆ ಭಾಗಗಳಲ್ಲೂ ಆಗುವುದುಂಟು. ಆದರೆ ಇದು ಅಪರೂಪ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ 
"ಬೋಟು ಲಿಸಮ್‌' ವಿಂಬ ವಿಷ ಪರಿಣಾಮ ಬಹುತೇಕ ನರಮಂಡಲವನ್ನು ಅವಲಂಬಿ 
ಸಿರುವಂತಹುದು. ರಸಾಯನಿಕ, ಸಸ್ಯ ಹಾಗೂ ಏಕಾಣುಜೀವಿಗಳ (ಕ್ರಿಮಿಗಳ) 
ಮೂಲದಿಂದ "ಆಹಾರ ವಿಷ' ಉಂಟಾಗಬಹುದು. ಜಠರ ಮತ್ತು ಕರುಳಿಗೆ ಸಂಬಂಧ 
ಪಟ್ಟಿ ದ್ಹಾದರೆ ವಾಕರಿಕೆ, ಹೊಟ್ಟೆನೋವು, ವಾಂತಿ ಮತ್ತು ಬೇಧಿ ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳು 
ತ್ತದೆ. ಕೇವಲ ಕರುಳಿಗೆ ಸಂಬಂಧಿಸಿದ್ದಾರೆ ವಾಕರಿಕೆ ವಾಂತಿ ಅಷ್ಟಾಗಿ ಕಂಡು 
ಬರುವುದಿಲ್ಲ. ಆಹಾರವನ್ನು ತೆಗೆದುಕೊಂಡ 10 ನಿಮಿಷಗಳಿಂದ 48 ಗಂಟೆಗಳ 
ಸಮಯದಲ್ಲಿ "ಆಹಾರ ವಿಷ' ಲಕ್ಷಣಗಳು ಹೊರಬೀಳುತ್ತದೆ. 


"ಆಹಾರ ವಿಷ' ದ ಪರಿಣಾಮವಾಗಿ ಮರಣ ಸಂಭವಿಸುವುದು ಅಪರೂಪ. 
ಒಂದು ವೇಳೆ ಮರಣ ಸಂಭವಿಸಿದರೆ ವಯಸ್ಕರು ಅಥವಾ ಅತೀ ಚಿಕ್ಕಮಕ್ಕಳಿಗೆ 
ಸೀಮಿತವಾಗಿರುತ್ತದೆ. 


ರಾಸಾಯನಿಕ ವಸ್ತುಗಳಿಂದ ಆಹಾರ ವಿಷವಾಗುವಿಕೆ : 


ತಾಮ್ರದ ಮತ್ತು ಹಿತ್ತಾಳೆ ಪಾತ್ರೆಗಳಲ್ಲಿ ಸರಿಯಾದ ಕಲಾಯಿ ಇಲ್ಲದೆ ಅಡಿಗೆ 
ಮಾಡುವುದು ಹಾಗೂ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಶೇಖರಿಸಿಡುವುದರಿಂದ ಕಿಲುಬು 
ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಆಹಾರ ವಿಷವಾಗುತ್ತದೆ ಎಂಬುದು ಎಲ್ಲರಿಗೂ 
ತಿಳಿದ ವಿಷಯ. 


ಖನಿಜ ಸಂಬಂಧವಾದ ವಸ್ತುಗಳಿಂದ 'ಆಹಾರ ವಿಷ' ವಾಗುವಿಕೆ ಈಗ ಬಹಳ ವಿರಳ, 
ಸೀಸ (18860) ಸಂಬಂಧವಾದ ವಿಷವಾಗುವಿಕೆಯು, ಸೀಸದ ಕೊಳವೆ ಒಯ್ಯುವ 
ನೀರಿನಿಂದ ಮತ್ತು ಸೀಸದ ಪಾತ್ರೆಗಳಲ್ಲಿಡುವ ಆಹಾರದಿಂದ ಉಂಟಾಗಬಹುದು. 
ವಿಷ ಮಿಶ್ರಿತ ಕ್ರಿಮಿನಾಶಕಗಳನ್ನು ಸಿಂಪಡಿಸಿದಾಗ ಸಾಕಷ್ಟು ಜಾಗರೂಕತೆ ವಹಿಸ 
ದಿದ್ದರೆ ಆಹಾರ ವಿಷವಾಗುವ ಸಂಭವವಿರುತ್ತದೆ. ಕ್ರಿಮಿನಾಶಕ ಮತ್ತು ಕೀಟನಾಶಕ 
ಗಳ ಉಪಯೋಗದಿಂದ (ಇತ್ತೀಚಿನ ಪರಿಶೋಧನೆಗಳಿಂದ) ಪಿತ್ತಜನಕಾಂಗಕ್ಕೆ ಹಾನಿ 
ಯುಂಟಾಗುವುದೆಂದು ತಿಳಿದುಬಂದಿದೆ. ಎಶ್ವ ಆರೋಗ್ಯ ಸಂಸ್ಥೆ ಮತ್ತು ಆಹಾರ 


48 


? 


ಮತ್ತು ಕೃಷಿ ವಿಜ್ಞಾನ ಸಂಸ್ಥೆಗಳು ಈ ಸಂಗತಿಯನ್ನು ವರದಿಮಾಡಿವೆ. ಈ ಕಿಮಿ 
ನಾಶಕ ಮತ್ತು ಕೀಟನಾಶಕಗಳನು ಪ್ರಪಂಚದಲ್ಲಿ ಲಾ ಉಪಯೋಗಿಸುತಿ.ರುವದ 
8 ೧೧ ೧೧) — lf 


ರಿಂದ ಆಹಾರವು ಮಲಿನವಾಗುವ ಸಂಭವ, ಸಾಧ್ಯತೆಗೆಳು ಹೆಚ್ಚು. ಈ ರೀತಿ ಮಲಿನ 
ವಾಗಲು 'ಡಿ.ಡಿ.ಟಿ. ಮೆಲೋಧಿಯಾನ್‌' 'ಆಲ್ಲ್ರೀನ್‌' 'ಡೈಲ್‌ಡ್ರೀನ್‌' ಮತ್ತು 
"ಎಂಡೋ ಸಲ್ಫ್ಪಾನ್‌' ಎಂಬುವುಗಳು ಮುಖ್ಯ ಕಾರಣ. 

ತ್‌ [9] 


ನು ರ 

[3 
ಮಾಡುವ ಸನ್ನಿವೇಶಗಳೆಂದರೆ, ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನೂ ರಸಾಯನಿಕ ವಸ್ತು 
ಗಳನ್ನೂ ಒಂದೇ ವಾಹನದಲ್ಲಿ ಸಾಗಿಸುವಾಗ ಅಜಾಗೆರೂಕತೆಯಿಂದ ಒಂದಕ್ಕೊಂದು 
ಬೆರೆಯಲು ಸಾಧ್ಯ. ಉಗ್ರಾಣದಲ್ಲಿ ಒಟ್ಟಿಗೆ ಶೇಖರಿಸಿಡುವಾಗಲೂ ಹೀಗಾಗ 


ಬಾರದು. ವಾಹನದಲ್ಲಿ ಇವೆರಡನ್ನೂ ಟ್ಟಿಗೆ ಸಾಗಿಸುವಾಗ ಈ 


ಸಾಮಾನ್ನವಾಗಿ ರಸಾಯನಿಕ ವಸ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಮಲಿನ 
ಹೆ ತ 


ಕಿ 
ಬ 


ನಾಶಕ ಮತ್ತು ಕೀಟನಾಶಕಗಳು ಚೆಲ್ಲಿ ಆಹಾರ ವಸ್ತುಗಳಲ್ಲಿ ಮಿಶ್ರಣವಾಗಬಹುದು. 
ಹಳೆಯ ಡಬ್ಬಗಳಲ್ಲಿ ಇವುಗಳನ್ನು ಇಡುವುದರಿಂದ ಗುರುತು ಹಚ್ಚಲಾಗದೆ 


ಈ ಪ್ರಕರಣಗಳು ಸಂಭವಿಸಬಹುದು. ಆದ್ದರಿಂದ ಇಂತಹ ವಿಷವಸ್ತುಗಳ 
ಡಬ್ಬಗಳ ಮೇಲೆ ಕಡ್ಡಾಯವಾಗಿ ಅದರ ಹೆಸರನ್ನು ನಮೂದಿಸುವ ಚೀಟಿಯನ್ನು 
ಅಂಟಿಸಿರಬೇಕು ಮತ್ತು ಅವುಗಳನ್ನು ಉಗ್ರಾಣದಲ್ಲಿ ಇತರೆ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗ 


ಇ 


ಳಿಂದ ದೂರವಿಡಬೇಕು ಇವುಗಳನ್ನು ಚಿಕ್ಕ ಮಕ್ಕಳಿಗೆ ಸಿಗದಂತಯೂ ಇಡಬೇಕು. 


ವಾಗುವ ಸಂಭವವಿರುತ್ತದೆ. 


~~ 


ಅಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳ ಮೇಲೆ ಬೂಜು ಬರುವುದರಿಂದಲೂ ಕೆಲವೊಮ್ಮೆ ವಿಷ 


ನಾಯಿ ಕೊಡೆಗಳನ್ನು (ಮಷ್‌ರೂಮ್ಸ್‌ ) ಉಪಯೋಗಿಸುವಾಗ ಆವುಗಳನ್ನು 
ಸರಿಯಾಗಿ ಗುರುತಿಸದೆ ತಿನ್ನಲು ಯೋಗ್ಯವಲ್ಲದ್ದನ್ನು ತಿನ್ನುವುದರಿಂದಲೂ ಅಪಾಯ 
ಉಂಟು. 


ಸೋಂಕು, ಒಂದು ರೋಗಕಾರಕ ಕ್ರಿಮಿಯಾಗಿರಬಹುದು, ಅಥವಾ ಅದು 
ರೋಗವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ವಿಷವಾಗಿರಬಹುದು. ಇವು ರೋಗಿಯ ದೇಹ 


Cs 
LCL 
ತ್ರ 


ದ ಆತನ ಮಲಮೂತ, ಅಥವಾ ಇತರೇ ವಿಸರ್ಜನೆಗಳಲ್ಲಿ ಹೊರಬೀಳ 
ಸ್‌ 

ಈ ಸೋಂಕಂಟಿದ ಮಲ, ಮೂತ್ರ ಇತ್ಯಾದಿಗಳ ವಿಲೇವಾರಿ ಸೂಕ್ತರೀತಿಯ 

ದಿದ್ದರೆ ಸೋಂಕು ಅನೇಕ ವಿಧಗಳಲ್ಲಿ ಹರಡಲು ಅವಕಾಶವಿದೆ. ಬಹು 


«39 
a 2% 


ಪಿ. __ — — 
ರೋಗಿಯೂ ಸೋಂಕಿನ ಮೂಲಸಾ ನಿ. 
ಇ 


ಇ. 
\O 


ಏಕಾಣು ಜೀವಿಗಳಿಂದ ವಿಷವಾಗುವಿಕೆ 


ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಏಕಾಣು ಜೀವಿಗಳಿಂದ ಮಲಿನವಾದ ಆಹಾರ ವಸ್ತುಗಳ 
ಸೇವನೆ ವಿಷವಾಗಿ ಪರಿಣಮಿಸುತ್ತದೆ. ಇತ್ತೀಚೆಗೆ ಹಾಲು ಮತ್ತು ನೀರನ್ನು ಸಾರ್ವ 
ಜನಿಕ ಉಪಯೋಗಕ್ಕೆ ಸರಬರಾಜು ಮಾಡುವ ಮುನ್ನ ಸುರಕ್ಷಿತ ಗೊಳಿಸುತಿ ಶಿರುವುದ 
ರಿಂದ ಇಂತಹ ಪ್ರಕರಣಗಳು ಕಡಿಮೆಯಾಗಿದ್ದರೂ ಆಹಾರ ಕ್ಷೆ ಕ್ಸ ಬಳಸುವವರ ಅಜಾ 
ಗರೂಕತೆಯಂದ ಏಕಾಣು ಜೀವಿಗಳು (ಕ್ರಿಮಿಗಳು) ಆಹಾರವನ್ನು ಸೇರಿ ಆಹಾರ 
ವನು A ವಿಷಗೊಳಿಸುತ್ತವೆ. 


ಸೋಂಕು ಹರಡುನ ಮಾರ್ಗಗಳು 


ಸಂಪರ್ಕ ಗಾಳಿ ಆಹಾರ, ಪಾನೀಯ ಕೀಟ 
ಸಂಭೋಗ, ಕೈ ಬೆರಳು, ಕೆಮ್ಮು ಹಾಲು ನೊಣ 
ಮುತ್ತಿಕ್ಕು ವುದು, ಮ್ಳ ಮ್ಳ ಸೀನು ನೀರು ಜಿರಳೆ 
ಸಂಪರ್ಕ ಇತ್ಯಾದಿ ಉಗುಳು ಹಣ್ಣು ಗುಂಗರೆ 
ಕಫ ತರಕಾರಿ ಚಿಗಟೆ 
ಉಣ್ಣೆ 
ಇತ್ಯಾದಿ 


“ಆಹಾರ ವಿಷ' ಎಂಬುದು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ವಾಕ್ಸರಣಿ, 
ಸೋಂಕಂಟಿದ ಆಹಾರ, ನೀರು, ಪಾನೀಯಗಳಿಂದುಂಟಾಗುವ ಎಲ್ಲಾ ರೀತಿಯ 
ರೋಗಗಳಿಗೂ ಈ ನಾಮಾಂಕಿತದಿಂದ ಕರೆಯುವುದು ರೂಢಿ. ಲೋಹಾಂಶ ರಸಾಯ 
ನಿಕಗಳಿಂದ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾದ. ಏಕಾಣು ಜೀವಿಗಳಿಂದ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾದ ವಿಷ 
(ಟಾಕ್ಸಿನ್ಸ್‌) ಹಾಗೂ ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿರಬಹುದಾದ ಇನ್ನೂ ಅನೇಕ ಜೈವಿಕ ವಸ್ತು 
ಗಳನ್ನೊ ಳೆಗೊಂಡ ಆಹಾರದಿಂದುಂಟಾಗಬ ಬಹುದಾದ[[ ಫ ಘಟನೆಗಳಿಗೂ ಆಹಾರ ವಿಷ 
ಎಂದೇ "ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿದೆ. 


ಸಾಲ್ಮನೆಲ್ಲ ಎಂಬ ಏಕಾಣು ಜೀವಿಗೆ ಸೇರಿದ ತೀವ್ರ ರೀತಿಯ ಸಾಲ್ಲಸೆಲ್ಲೊ 
po ee) 
ಸಿಸ್‌ ಎಂಬುದೂ "ಆಹಾರ ವಿಷ ಕ್ಕೆ ಕೀ ಆದರೆ ಇದು ಕರುಳಿನ ತೀವ, 
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ರೀತಿಯ ಸೋಂಕು, ಆಹಾರ ವಿಷವಲ್ಲ ಎಂದು ಪರಿಗಣಿಸಲಾಗಿದೆ. ಇನ್ನೂ ಅನೇಕ 
ರೋಗಗಳ ಸಾಗಾಣಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಆಹಾರಗಳು ಮುಖ್ಯಪಾತ್ರವನ್ನು ವಹಿಸುತ್ತವೆ" 
ಉದಾ: ವಿಷಮಶೀತಜ್ವರ,ಉಪವಿಷಮಶೀತಜ್ವರ(ಪಾರಾಟೈ ಫಯ್ಸ್‌)ಶಿಗೆಲ್ಲೊ ಸೆಸ್‌ 
ಎಂಬ ರಕ್ತಭೇದಿ, ಡಿಫ್ತೀರಿಯಾ ಎಂಬ ಗಂಟಲು ಮಾರಿ, ಕಾಮಾಲೆ, ಕಾಲರಾ 
ವಾಂತಿಬೇಧಿ ಬೇನೆ, ಅವಿಾಬದಿಂದ ಉಂಟುಗುವ ಆಮಶಂಕೆ, ಕರುಳುಹುಳು ಬೇನೆ 
ಇತ್ಯಾದಿ. ಇವುಗಳಾವುವನ್ನೂ “ಆಹಾರ ವಿಷ' ವೆಂದು ಪರಿಗಣಿಸಿಲ್ಲ. 


ಕೆ ಸೋ 
ಬ್ರತೆ 11 ಳಿ kc 


if Pp 


ಕೈಂಕೆಂಬಂಬ ಮೂ 


ರ್ದ 


ಯ್ಯ ತಾಂಡ | 
ಅವತ್ಯ ಟಿಕಾರೆ ( SBE | »U 


ಸೋಂಕಿನ ಮೂಲಗ್ಗ ಅನೇಕ. ಚಿದೆರೆ' ಅವೆಂಂದ 
——Hೆಗುವೆ ಅನರ್ಥ ಒಂದೇ , 


ಚಿತ್ರ 13 


“ಆಹಾರ ವಿಷ" ಸಾಮೂಹಿಕವಾಗಿ ಅಂಟಿದರೆ ಅದು ಏಕಾಏಕಿ ಆಹಾರ 
ಸೇವಿಸಿದ ಬಹು ಜನರಲ್ಲಿ ಪ್ರಾರಂಭವಾಗುತ್ತದೆ. ವಿಷಮಿಶ್ರಿತ (ಟಾಕ್ಸಿನ್ಸ್‌) ಆಹಾರ 
ಸೇವಿಸಿದವರಲ್ಲಿ ಜಾಗ್ರತೆ ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. (ಚಿತ್ರ.12)ಅನೇಕರನ್ನು ಏಕಕಾಲದಲ್ಲಿ 
ಪೀಡಿಸುವ ಈ ಬೇನೆಯನು ಸ ಸುಲಭವಾಗಿ ಗುರುತುಹಚ್ಚಬಹುದು. “ಆಹಾರವಿಷ' 
ಒಬ್ಬೊಬ್ಬರಲ್ಲೇ ಕಂಡುಬಂದರೆ ರೋಗ ಪತ್ತೆ ಕಷ್ಟ. ಬಾಟುಲಿಸಂ ಎಂಬ ವಿಷ 
ಬೇನೆಗೆ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಲಕ್ಷಣಗಳಿರುವುದರಿಂದ ಈ ಬೇನೆ ಒಬ್ಬೊಬ್ಬರಲ್ಲಿ ಕಾಣಸಿದರೂ 
ಕಂಡುಹಿಡಿಯುವುದು ಕಷ ತ ವಾಗಲಾರದು. 


ಸಾಲ್ಮೊನೆಲ್ಲಾ 


ಈ ಗುಂಪಿಗೆ ಅನೇಕ ಏಕಾಣು ಜೀವಿಗಳು ಸೇರಿವೆ; ಅವು ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡುವ 
ವಿಷಗಳ ಸ್ಟಿರೋಟೈಪ್ಸ್‌ ಗೆ ಅನುಗುಣವಾಗಿ ವಿಂಗಡಿಸಲಾಗಿದೆ. ಮಾನವನಿಗೇ ಅಲ್ಲದೆ 
ಪ್ರಾಣಿಗಳಿಗೂ ಇವುಗಳಿಂದ ಅಪಾಯ. ಮನುಷ್ಯರಲ್ಲೇ ತೌರು ಮಾಡಿಕೊಂಡಿರುವ 
ವಿಷಮಶೀತಜ್ವರ (ಟೈಫಾಯ್ಡ್‌) ಹಾಗೂ ಉಪ ವಿಷಮಶೀತಜ್ವರ (ಪ್ಯಾರಾ 
ಟೈಫಾಯ್ಡ್‌) ಗಳಿಗೆ ಕಾರಣವಾದ ಸಾಲ್ಮೊನೆಲ್ಲ ಜಾತಿಯ ಏಕಾಣು ಜೀವಿಗಳ 
ಉಪದ್ರವಗಳನ್ನು ಆಗಲೇ ತಿಳಿಸಿದಂತೆ "ಆಹಾರ ವಿಷ' ವೆಂದು ಪರಿಗಣಿಸಿಲ್ಲ. ಇವು 
ಕರುಳಿನ ಸೋಂಕಿಗೆ ಕಾರಣ. ಸಾ. ಟೆ ಥೈ ಫಿಮ್ಯೂರಿಯಂ, ಸಾ. ಎಂಟರೈಟಿಡಿಸ್‌ 
ಶಿ. ಸೊನ್ನೆ ಜಾತಿಗೆ ಸೇರಿದವು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ “ಆಹಾರದ ವಿಷ' ಎಂಬುದಾಗಿ 
ಪರಿಗಣಿಸಲಾಗಿದೆ. ಬೇನೆಗೆ ಕಾರಣ ಈ ಏಕಾಣು ಜೀವಿಗಳು, ವಿಷವಲ್ಲ. 
ಇದೊಂದು ಚಿಕ್ಕ ಮತ್ತು ದೊಡ್ಡ ಕರುಳಿನ ಬೇನೆ. ಪ್ರಾರಂಭದಲ್ಲಿ ತಲೆನೋವು, 
ಹೊಟ್ಟೆನೋವು, ಬೇಧಿ, ವಾಕರಿಕೆ ಹಾಗೂ ವಾಂತಿಯೂ ಕಾಣಿಸಬಹುದು. ದೇಹ 
ದಿಂದ ನೀರ್ಗಳೆತ (6601/6/8೭10೧) ಅದರಲ್ಲಿಯೂ ಮಕ್ಕಳಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯ ಹಾಗೂ 
ತೀವ್ರ ರೀತಿಯದು. ಜ್ವರ ಇದ್ದೇ ಇರುತ್ತದೆ. ಹಸಿವಾಗದಿರುವುದು, ಮತ್ತು ಬೇಧಿ 
ಬಹಳ ದಿನಗಳವರೆಗೆ ಇರಬಹುದು. ಮಕ್ಕಳಲ್ಲಿ ಮುದುಕರಲ್ಲಿ ಅಲ್ಲದೆ ದೊಡ್ಡವ 
ರಲ್ಲಿಯೂ ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಸಾವು ಅಷ್ಟಾಗಿಲ್ಲ. ಮಲ ಪರೀಕ್ಷೆಯಿಂದ ರೋಗ 
ಕಾರಕವನ್ನು ಖಚಿತಮಾಡಿಕೊಳ್ಳ ಬಹುದು. 


ಈ ಏಕಾಣು ಜೀನಿಗಳ ತೌರು : 


ಈ ಏಕಾಣು ಜೀವಿಗಳ ತೌರು ಕಾಡು ಪ್ರಾಣಿಗಳು ಹಾಗೂ ಸಾಕುಪ್ರಾಣಿಗಳು, 
ಕೋಳಿ, ಹಂದಿ, ದನ, ಹೆಗ್ಗಣ, ಆಮೆ, ನಾಯಿ, ಬೆಕ್ಕು, ಮುಂತಾದವುಗಳು. ಮನು 
ಷ್ಯರಲ್ಲಿ ಖಾಯಂ ರೋಗವಾಹಕರು ಅಪರೂಪ. ರೋಗಿಗಳು ಮತ್ತು ರೋಗದಿಂದ 
ಚೇತರಿಸಿಕೊಳುತ್ತಿರುವವರೇ ರೋಗ ಹರಡುವವರು ; 
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ಹರಡುವಿಕೆ : 


ಏಕಾಣು ಜೀವಿಗಳಂಟಿದ ಪ್ರಾಣಿಗಳ ಮಾಂಸಸೇವನೆ ಅಥವ ಈ ಪ್ರಾ ಣಿಗಳ 
ಮಲಿನವಾದ ಮಲ, ಮನುಷ್ಯನ ಟೀ ೦ಕಂಟಿದ ಮಲಿನವಾದ ಆಹಾರ ಸೇವನೆಯಿಂದ 
ರೋಗಪ್ಪಾಪ್ತಿ. ಬಿರುಕು ಬಿಟ್ಟಿ ಮೊಟ್ಟೆ ಅಥವಾ ಹಾಲಿನಿಂದ ಮಾಡಿದ ತಿನಿಸು 
ಗಳು, ಪಾನೀಯಗಳು, ಮಲಿನವಾದ ಮಾಂಸ, ಸಾಕಿದ ಆಮೆಯಿಂದ ಏಕಾಣು 
ಜೀವಿಗಳು ರೋಗಕ್ಕೆ ಕಾರಣವಾಗಬಹುದು ರೋಗಿಗೆ ಬೇಧಿಯಿದ್ದ ರೆ ಈ ಮಲದಿಂದ 
ಮಲಿನವಾದ ಆಹಾರಗೆಳಿಂದ ಆರೋಗ್ಯವಾಗಿರುವವರಿಗೆ ಹರಡುತ್ತದೆ. ಹಾಲಿನಲ್ಲಿ 
ಈ ಏಕಾಣು ಜೀವಿಗಳು ಬಹುಬೇಗ ವೃದ್ಧಿಯಾಗುತ್ತವೆ. 


ಮನುಷ್ಯ ಮಲಿನವಾದ ಆಹಾರವನ್ನು ಸೇವಿಸಿದ 6 ರಿಂದ72 ಗಂಟೆಗಳೊಳಗೆ 
ಹಾಗೂ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 12 ರಿಂದ 36 ಗಂಟೆಗಳೊಳಗೆ ರೋಗ ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳು 


ಹಾಗಾ ಣಿ ಸ 
೪ ಯೋಮುತ್ತ್ವವೆ 


ತಿ 14 
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ಏಕಾಣು ಜೀವಿಗಳು ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಜೀವಂತವಾಗಿರುವವರೆಗೆ ಮತ್ತೊಬ್ಬರಿಗೆ 
ಅಂಟಬಹುದು. ರೋಗದಿಂದ ನರಳಿದವರಲ್ಲಿ ಶೇಕಡ 1 ಭಾಗ ದೊಡ್ಡವರು 
ಹಾಗೂ 5 ಭಾಗ ಮಕ್ಕಳು ಸುಮಾರು ಒಂದು ವರ್ಷದವರೆಗೆ ತಮ್ಮ ಮಲದಲ್ಲಿ 
ಈ ಏಕಾಣು ಜೀವಿಗಳನ್ನು ವಿಸರ್ಜಿಸುತ್ತಿರುತ್ತಾರೆ. 


ನಿಯಂತ್ರಣ - 


1. ಪ್ರಾಣಿಯಿಂದ ಸಿದ್ದಪಡಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ 
ಬೇಯಿಸಿ ಅಡಿಗೆಮಾಡಬೇಕು. ಸಿದ ಪಡಿಸಿದ ನಂತರ ಆಹಾರ ಮಲಿನವಾಗದಂತೆ 
ಎಚ್ಚ ರವಹಿಸಬೇಕು ಬೇಯಿಸದಿರುವ ಕಚ್ಚಾ (ಬಾತಿನ) ಮೊಟ್ಟೆ ಗಳನ್ನು ಸೆ ಸೇವಿಸಬಾರದು, 
ಬಿರುಕು ಬಿಟ್ಟ ಮೊಟ್ಟೆ ಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಾರದು. ಹಾಲು, ಮೊಟ್ಟೆ ಮತ್ತು 
ಅವುಗಳಿಂದ "ದೂಡಿದ" ತಿನಿಸುಗಳೆಲ್ಲವನ್ನು ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಬೇಯಿಸಿ ಸೇವಿಸ 
ಬೇಕು. (ಚಿತ್ರ-14) 


ಅ 


p A ಆಹಾರವನ್ನು ಮುಟ್ಟುವ, ಬಳಸುವ ಬಡಿಸುವ ಎಲ್ಲರಿಗೂ ತಿಳುವಳಿಕೆ 
ಅಗತ್ಯ. ಕೈ ಗಳನ್ನು ಊಟಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ ಮತ್ತು ನಂತರ ಸ್ವಚ್ಛ ಚ್ಚ ಮಾಡಿಕೊಳ್ಳ ಬೇಕಾ 
ದುದು ಅತ್ಯ ಗತ್ಯ. ಶೈ ತ್ಯಾ ವಸ್ಥೆ ಯಲ್ಲಿ ಶೇಖರಿಸುವುದು, ಡಿಗೆ ಮನೆಯನ್ನು 
ಶುಭ್ರವಾಗಿಟ್ಟು AR ವುದು; ಇತ್ಯಾ ದಿ ಪರಿಸರನೈ ರ್ಮಲ್ಯ ಕಾರ್ಯಾಚರಣೆ ಮುಖ್ಯ. 
ಆಹಾರಗಳು ನೊಣ, "ಜಿರಳೆ, ಇಲಿ ಮಾನ ಪ್ರಾ ಣಿಗಳಗೆ ಸಿಕ್ಕು ಚಾಂಡಿ, 


3. ಬೇಧಿಯಾಗುತ್ತಿರುವವರನ್ನು ಅಡಿಗೆ ಕೆಲಸಗಳಿಂದ ದೂರವಿಡಬೇಕು. 
4, ಸಾಕು ಪ್ರಾಣಿಗಳ ವಿಚಾರದಲ್ಲಿ ಜಾಗ್ರತೆ ವಹಿಸಬೇಕು. 


5. ರೋಗ ಲಕ್ಷಣಗಳು ಕಂಡ ಕೂಡಲೇ ವೈದ್ಯರಿಗೆ, ಆರೋಗ್ಯಾಧಿಕಾರಿ 
ಗಳಿಗೆ ವರದಿ ಮಾಡಬೇಕು. 


ಚಕಕ 


ವಿಷದೋಷ ಏಕಾಣು ಜೀವಿಯಿಂದಲ್ಲ. ಟ್‌ ಉತ್ಪ ತ್ತಿಮಾಡುವ ವಿಷದಿಂದ. 
ಇದ್ದ ಕ್ಕಿ ಗಭ ತೆ ಲಕ್ಷಣಗಳು ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. ಅವು ಯಾವುವೆಂದರೆ ತೀವ್ರ 
ರೀತಿಯ "ಧಾಕರಿಕೆ, ಮಾಂಸಖಂಡಗಳ ಸೆಳಿತ (Cramps) ಬೇಧಿ, ಸುಸ್ತಿ ನಿಂದ 
ಹಾಸಿಗೆ ಹಿಡಿಯುವುದು. ಕೆಲವು ವೇಳೆ ದೇಹದ ತಾಪ ಕಡಿಮೆಯಾಗಿ ಕೈಕಾಲು ತಣ್ಣ 
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ಗಾಗುವುದು. ರಕ್ತದ ಒತ್ತಡ ಇಳಿಮುಖ, ಇತ್ಯಾದಿ. ಸಾವು ಅಪರೂಪ. ಒಂದೆರಡು ' 
ದಿನಗಳಲ್ಲಿ ಗುಣವಾಗುತ್ತದೆ. ಒಂದೇ ಆಹಾರವನ್ನು ಬಹುಜನ ಸೇವಿಸಿ ಅನೇಕರಲ್ಲಿ 
ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುವ ಈ ರೋಗವನ್ನು ಪತ್ತೆ ಮಾಡುವುದು ಸುಲಭ. ಹಾಗೂ ರೋಗಿ : 
ಸೇವಿಸಿದ ಆಹಾರ, ವಿಸರ್ಜಿಸಿದ ಮಲ, ವಾಂತಿ ಇವುಗಳ ಪರೀಕ್ಷೆಯಿಂದ ಖಚಿತ 
ಮಾಡಿಕೊಳ ಬಹುದು. NR 


"ಆಹಾರವಿಷ'ಕ್ಕೆ ಇದು ಅತಿ ಸಾಮಾನ್ಯ ಕಾರಣ. ಆಹಾರದಲ್ಲಿ 
ಸ್ವೈಫೈಲೋಕಾಕೈಗಳು ವೃದ್ಧಿಗೊಳ್ಳುತ್ತ ವೆ. ಹೀಗೆ ವೃದ್ಧಿಯಾಗುವಾಗ ತಮ್ಮ 
ದೇಹದಿಂದ ಹೊರಸೂಸಿದ ವಸ್ತು ವಿಷವಾಗಿ ಪರಿಣಮಿಸುತ್ತದೆ. ಈ ಏಕಾಣು 
ಜೀವಿಗಳಿಗೆ ತೌರು ಹೆಚ್ಚಿಗೆ ಮನುಷ್ಯನೇ, ಕೆಲವೊಂದು ವೇಳೆ ಹಸುಗಳು. ಇದರ 


ತೌರು. 
ರೋಗ ಹರಡುವಿಕೆ : 


ಅನೇಕ ವಿಧದ ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಈ ವಿಷ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗಬಹುದು. ಉದಾ: 
ಪಿಷ್ಟಭಕ್ಷ್ಯಗಳು (pastries) ಮೊಟ್ಟೆಯಿಂದ ಮಾಡಿದ ಕಸ್ಟರ್ಡ್‌, ಹಸಿ ತರಕಾರಿ 
ಉಪಯೋಗಿಸಿ ಮಾಡುವ ತಿನಿಸುಗಳು (ಅಂದರೆ ಸಾಲಡ್‌ಗಳು ಕೋಸಂಬರಿ) ರುಚಿ 
ಕೊಡಲು ಉಪಯೋಗಿಸುವ ವ್ಯಂಜನ ಪದಾರ್ಥಗಳು, ಡ್ರೆಸಿಂಗ್‌ P ಬ್ರೆಡ್‌ ಸ್ಯಾಂಡ್‌ 
ವಿಚ್‌ಗಳು, ಕತ್ತರಿಸಿದ ಮಾಂಸ ಮತ್ತು ಇದರಿಂದ ಮಾಡಿದ ತಿನಿಸುಗಳು ಇತ್ಯಾದಿ, 
ವಿಷ ಉತ್ಪ ತ್ತಿಮಾಡುವ ಸ್ಟೆ ಫೆ ಲೋಕಕ್ಕೆ ೈ (ಮಾನವನಲ್ಲಿಯೇ ನೆಲೆಸಿರುವ) 
ಕೈಗಳಿಂದ. ಅಂದರೆ ಉಗುರು ಸುತ್ತಿನ ಕೀವಿನಿಂದ ಅಥವಾ ಕೀವು ಕುರು, ಬಾವು 
ಗಳಿಂದ,' ಮೊಡವೆ, ಪೋಟುಕಿವಿ. ಮೂಗಿನ ಸಿಂಬಳ ಅಥವ ಸಾಧಾರಣವಾಗಿ ಏನೂ 
ಗೋಚರವಾಗದಿದ್ದರೂ ಮುಂಗೆ y ಚರ್ಮದ ಭಾಗದಿಂದಲೂ ಅಹಾರ ಸಿದ್ದಪಡಿಸು 
ವವರ ಅಥವ ಬಡಿಸುವವರಿಂದ ಮಲಿನವಾಗುತ್ತದೆ. ಮಲಿನವಾದ ನಂತರ ಈ 
ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಕೂಡಲೇ ಬೇಯಿಸದೆ ನಿಧಾನ ಮಾಡುವುದರಿಂದ ಅವು ವೃದ್ಧಿಯಾಗಿ 
ನಂತರ ಸೇವಿಸಿದವರ ರೋಗಕ್ಕೆ ಕಾರಣವಾಗುತ್ತವೆ. ಉಪ್ಪ ತುಂಬಿ ಒಣಗಿಸಿದ 
ಹಂದಿಮಾಂಸ, ಮೊಲೆಗಳಲ್ಲಿ ಕೀವು ತುಂಬಿದಾಗ ಹಿಂಡಿದ ಹಾಲು, ಹಾಲುಪುಡಿ, 
ಕೆನೆ, ಬೆಣ್ಣೆ ಗಳು ಸಹ ಮಲಿನಗೊಂಡು ಅನರ್ಥಕ್ಕೀಡು ಮಾಡಬಹುದು. 


ಕಾಲಾನಕಾಶ : 


ಮಲಿನಗೊಂಡ ಅಹಾರವನ್ನು ಸೇವಿಸಿದ 1 ರಿಂದ 6 ಗಂಟೆಯೊಳಗೆ ರೋಗ 
ಹೊರಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಸೇವಿಸಿದವರಲ್ಲಿ ಬಹು ಜನರಿಗೆ ರೋಗ ಕಾಣಿಸಿಕೊಂಡರೂ 
ಕೆಲವರಲ್ಲಿ ಲಕ್ಷಣಗಳು ಅಷ್ಟು ಕಟುವಾಗದಿರಬಹುದು. 


೨೦ 


ನಿಯಂತ್ರಣ 


1) ಮಲಿನಕ್ಕಿ ೀಡಾಗಬಹುದಾದ ಆಹಾರ ತಿನಿಸುಗಳನ್ನೆ ಲ್ಲಾ ಶೀತಲಾವಸ್ಥೆ 
ಯಲ್ಲಿ ಜೋಪಾನ ಬಾ ಬಲು ಹೀಗೆ ಮಾಡುವಾಗ ವ್ಯವಸ್ಥೆ ಯಲ್ಲಿ ಒಂದಿಷೂ 
ಅಲಕ್ಷ್ಯ ವಿರಕೂಡದು. ಸೇವಿಸಿ ಉಳಿದ ಆಹಾರವನ್ನು ವಿಲೇವಾರಿ ಮಾಡಬೇಕು 
ಅಥವಾ ತಕ್ಷಣ ಶೈತ್ಯಾಗಾರದಲ್ಲಿಡಬೇಕು. 


2) ಆಹಾರವನ್ನು ಸಿದ್ಧ ಪಡಿಸುವವರು, ಬಡಿಸುವವರು ಎಲ್ಲರೂ ಉಗುರು 
ಸುತ್ತು. ಕುರು, ಬಾವು, ಕಣ್ಣಿನ ಸೋಂಕು. ಶ್ವಾಸಕೋಶದ ರೋಗ ಯಾವುದೂ 
ಇಲ್ಲದೆ ಆರೋಗ್ಯವಾಗಿರುವವರಾಗಿರಬೇಕು. ಒಂದು ವೇಳೆ ಅವರಿಗೆ ಈ ಉಪಾಧಿ 
ಗಳಿದ್ದರೆ ಅವರನ್ನು ಪೂರ್ಣ ಗುಣಹೊಂದುವವರೆಗೆ ಹಂಗಾಮಿಯಾಗಿ ಆಹಾರಕ್ಕೆ 
ಸಂಬಂಧಪಟ್ಟ ಕೆಲಸಗಳಿಂದ ಕಡ್ಡಾಯವಾಗಿ ದೂರವಿಡಬೇಕು. 


3) ಈ ಕೆಲಸಗಳಲ್ಲಿ ತೊಡಗಿರುವವರೆಲ್ಲರಿಗೂ ಆಹಾರ ಸಂರಕ್ಷಣೆಯ ಬಗ್ಗೆ 
ಪೂರ್ಣ ತಿಳುವಳಿಕೆ, ತರಬೇತಿ ಕೊಡಬೇಕು. 


ರೋಗ ಲಕ್ಷಣಗಳ ಸೂಚನೆ ಕಂಡ ಕೂಡಲೇ ವೈದ್ಯರಿಗೆ ಹಾಗೂ ಸ್ಥಳೀಯ 
ಆರೋಗ್ಯಾಧಿಕಾರಿಗಳಿಗೆ ವರದಿಮಾಡಿ ಕಳೆದುಳಿದ ಅಹಾರಗಳಾವುವನ್ನೂ ನಾಶ 
ಮಾಡಬಾರದು. ತನಿಖೆಗಾಗಿ ಅವುಗಳನ್ನು ಜೋಪಾನಮಾಡಿ ಇಡಬೇಕು. 


ಕ್ಲಾಸ್ಟ್ರೀಡಿಯಂ ಪರ್‌ಫಿ )ಂಜೆನ್ಸ್‌ (ಕ್ಲಾ-ನೆಲ್ಸೈ) : 


ಇದೊಂದು ಕರುಳಿನ ಬೇನೆ. ಇದ್ದಕ್ಕಿದ್ದ ಹಾಗೆ ಹೊಟ್ಟೆನುಲಿತ, ನೋವು 
ಪ್ರಾರಂಭವಾಗಿ ಬೇಧಿಯಾಗುತ್ತದೆ. ವಾಕರಿಕೆ ಇರಬಹುದು ಆದರೆ ವಾಂತಿ ಅಪ 
ರೂಪ. ರೋಗ ತೀವ್ರತೆ ಅಷ್ಟಿಲ್ಲ. ಒಂದೇ ದಿನ ಅಥವಾ ಇನ್ನೂ ಕಡಿಮೆ. ಆರೋಗ್ಯ 
ವಾಗಿರುವವರಲ್ಲಿ ಕಾಣಿಸಿಕೊಂಡರೆ ಸ ಸಾವು ಇಲ್ಲವೇ ಇಲ್ಲವೆನ್ನ ಬಹುದು, ಕೊರಿಯ 
ಮಲ ಪರೀಕ್ಷೆ, ಅನುಮಾನ ಬಂದ ಆಹಾರಗಳ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳಿಂದ ಖಚಿತಮಾಡಿಕೊಳ್ಳೆ 
ಬಹುದು. 


ಕ್ಲಾ ಸ್ಟ €ಡಿಯಂನಲ್ಲಿ ಎ, ಬಿಸಿ, ಎಂಬ ಮೂರು ವಿಧ. ಅವುಗಳಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯ 
ವಾಗಿ ಬರುವ ರೋಗಕ್ಕೆ “ಎ' ಗುಂಪಿನ ಏಕಾಣು ಜೀವಿಗಳೇ ಕಾರಣ. "ಬಿ' ಮತ್ತು 
“ಸಿ' ಗುಂಪಿಗೆ ಸೇರಿದವು ಅತಿ ತೀವ್ರರೀತಿಯ ಕರುಳು ಬೇನೆಗೆ ಕಾರಣ. 
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೭ 
ಚಲ (ಗಂಟೆಗೆಲ್ಲ 
733 15. ಪೋ ಅಢಿವುಣ್ಧಿ ಮತ್ತು 'ದ್ವೇ/ವಣಿಗೆ ಇಿಂತುಂತ್ರಿಸ ಲು 
ಶ್ರಬ್ಛಸುವಮೂಗೆ "ಬ ನಮೇಂತುಜೆ* ke ಅಷ 


ಈ ಏಕಾಣು ಜೀವಿಗಳ ನೆಲೆ ಭೂಮಿಯ ಮಣ್ಣಿನಲ್ಲಿ ಹಾಗೂ ಮನುಷ್ಯ, 
ಮತ್ತು ಜಾನುವಾರುಗಳ ಕರುಳಿನಲ್ಲಿ. ಆಹಾರ ಸೇವಿಸಿದ 8 ರಿಂದ 22 ಗಂಟೆಗಳೊಳಗೆ 
ರೋಗಲಕ್ಷಣಗಳು ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ, 


ಹರಡುನಿಕೆ : 


ಕ್ಲಾ ಸ್ಪ್ರೀಡಿಯಂ ಇರುವ ಮಣು ಅಥವಾ ಮಲ ಮೂಲಸಾ ನ. ಸಾಮಾನ್ಯ 
ವಾಗಿ ಹೇಳುವುದಾದರೆ ಪೂರ್ಣ ಬಿಸಿ ಮಾಡದ ಅಥವಾ ಎರಡನೇ ವೇಳೆ ಉಪ 
ಯೋಗಿಸಲು ಪುನಃ ಮಾಡಿದ ಬಿಸಿ ಮಾಂಸಾಹಾರ ಸೇವನೆಯಿಂದುಂಟಾಗುವ 
ಅನರ್ಥಗಳೇ ಹೆಚ್ಚು ಈ ಏಕಾಣು ಜೀವಿಗಳು ಸಂತಾನೊತ್ಸ ತ್ರಿಗೆ ಬೀಜಕಣ 


ತಿಂದೆಛದೆ ಟಿನಾರ ಅಪಾಯ 


ಯೋಪಾನೆ ಮಾಡಿ ಬಗ್ಗೆ ಸ 


ರ್‌ ರಾತ್ರಿ 
ಪಸರ ಖೇಕ 

ನಾರೆನಸ್ಲು ಸಃ ji 
ತಿಂಮೃಃದ ಚೆ ಬ» | 


ಗಳು (spores) aisle: ನಾವು ಅಡಿಗೆ ಮಾಡುವ ಉಷ್ಣಾ ೦ಶದ ತಾಪ ಪಕ್ಕೆ 
ನಾಶವಾಗುವುದಿಲ್ಲ, ತಾಪ ಇಳಿದರೆ ಬೀಜಕಣಗಳು ಮೊಳಕೆ ಬಂದು ಬೆಳೆದು ವ್ರ ದ್ರಿ 
ಯಾಗುತ್ತವೆ. 0. ಮೂಲ ಹುಡುಕಿದರೆ ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಹೊಟೇಲೆ 
ಗಳು ಕ್ಯಾಂಟೀನ್‌ಗಳೇ ಮೂಲವೆಂಬುದು ಆರ್ಥವಾಗುತ್ತದೆ. ಸೂಕ್ತ ui 
ಕ್ರಮಗಳು ಹಾಗೂ "ತೆಲಾವಸ್ಥೆಯ ಸೌಲಭ್ಯಗಳು ಇಲ್ಲದಿರುವುದೇ ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ 
(ಚಿತ್ರ-15 ಮತ್ತು 10). 

ನಿಯಂತ್ರಣ : 


1) ಎಲ್ಲಾ ಮಾಂಸಾಹಾರಗಳನ್ನೂ ಪರಿಪಕ್ವ ವಾಗುವಂತೆ ಅಡಿಗೆ ಮಾಡಿ ಬಿಸಿ 
ಯಾಗಿರುವಾಗಲೇ ಉಣಬ ಸಿ ಹಾಗಾಗದಿದ್ದರೆ ತಕ್ಷಣವೇ ಶೀತ 
ಲಾವಸ್ಥೆ ಗೊಳಪಡಿಸಿ, ಪುನಃ ಬಡಿಸುವವರೆಗೆ ಶೈತ್ಯಾಗಾರದಲ್ಲಿ ಜೋಪಾನ 


ವಾಗಿದಬೇಕು. ಪುನಃ ಬಿಸಿ ಮಾಡುವುದಾದರೆ ಹೆಚ್ಚು ಉಷ್ಣಾ ೦ಶಕ್ಕೆ ಶೀಘ್ರವಾಗಿ 
ಏರಿಸಿ ಉಣಬಡಿಸಬೇಕು. ಮಾಂಸಾಹಾರಗಳನ್ನು ' ಅರ್ಧಂಬರ್ಧ ಒಂದು ದಿನ 
ಬೇಯಿಸಿ ಇಟ್ಟು, ಮಾರನೇಯದಿನ ಪುನಃ ಬಿಸಿ ಮಾಡಬೇಡಿ, ಮಾಂಸ ಅಥವಾ 
ಪೂರ್ಣ ಕೋಳಿಯನ್ನು ಬೇಯಿಸಿ ಅದರಲ್ಲಿ ತುಂಬುವ ಹೂರಣ ಈ ಏಕಾಣುಜೀವಿ 
ಗಳು ವೃ ದ್ರಿ ಯಾಗಲು ಅತಿ ಸೂಕ್ತವಾದ ಪರಿಸರ. ಆದ್ದರಿಂದ ಇವನ್ನುಳ್ಳ ಆಹಾರ 
ಗಳಿಗೆ “ಹೆಚ್ಚಿಗೆ ಮುಂಜಾಗ್ರತೆ ವಹಿಸುವುದು ಅಗತ್ಯ. ಮಾಂಸಾಹಾರಗಳನ್ನು 


ಹೆಚ್ಚಿ ಮಾಡಿದರೆ ಅವುಗಳನ್ನು ಒಟ್ಟಿ ಗಿಡದೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಸಲ ಬೇರೆ ಬೇರೆ ಮಾಡಿ 
ತೆರಾವಸೆ ಗೆ ತ ತಂದ ು ಶೈತ್ನಾಗಾರಲಿ ಇಡಬೇಕು. 
ಛ ಲ. ಶ್ರ sc 
2) ಕೆಲಸಗಾರರಿಗೆ ತಕ್ಕ ಶಿಕ್ಷಣ, ತರಬೇತಿ ಕೊಡಬೇಕು 
3) ಸ ಸೂಚಗೆ ಕಂಡೊಡನೆ ವೃದ್ಧರಿಗೆ, ಆರೋಗ್ಯಾಧಿಕಾರಿಗಳಿಗೆ ವರದಿ 
ಡಬೇಕು. 
ಜಾಟುಲಿಸಂ: 


ಈ ರೋಗ ಕ್ಲಾ ಸ್ಟ ಡಿಯಂ ಬೊಟುಲಿನಂ ಎಂಬ ಏಕಾಣು ಜೇವಿ ಉತ್ಪತ್ತಿ 
ಮಾಡುವ ವಿಷದ ಪರೆಣಾಮವಾಗಿ ಸಂಭವಿಸುವ ಬೇನೆ. ತೀ ವ್ರ ರೀತಿಯ ಲಕ್ಷಣಗಳು 
ದಾ ಎಫ 4 ಬೌ ೧ಇಎಗಿ ದ್‌ 
ಸಾಮಾನ್ಯ. ನಿಶ್ಯಕ್ತಿ, ಬಾಯಿ ಪೂರ್ಣ ಒಣಗಿ ಎಂಜಲೇ ಇಲ್ಲದಂತೆ ಆಗಿರುತ್ತದೆ. 


೨ ಶ್ರ ಶ್ರ ಸು 
ಜೊತೆಗೆ ಕೆಲವು ನರಗಳ ಮೇಲಿನ ದುಷ ರಿಣಾಮದಿಂದಾಗಿ ಮಾಂಸ ಖಂಡಗಳ 


ಸ್ವಾಧಧೀನವಿಲ್ಲದಂತೆ ಬಾನು ಅಗುತ್ತದೆ. ದೃಷಿಮಂದ, ಎರಡೆರಡು 
KA & ಲ 
ಕಾಣಸುವ ಭ್ರಮೆ, ಹಾಗೂ ಗಂಟಲು ನೋವು ರೋಗದ ಪ್ರಥಮ ಸೂಚನೆ 


ಗಳು. ಜೊತೆಗೆ ಪ್ರಾರಂಭದಲ್ಲಿ ವಾಂತಿ, ಬೇಧಿ, ಅಥವಾ ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಮಲ 


ಕಟ್ಟೆ (constipation) ರೂ ಇರಬಹುದು. ನರಳುವವರಲ್ಲಿ ಮೂರನೇ ಒಂದು 
ಬ ವಾಡಿ ಕಾ pi ತ್ಯಾ ಳಿ ದ ಇವಿ MAD 
ನಾಗ 3 ರಿಂದ 7 ದಿನಗಳಲ್ಲಿ ಸಾವನ್ನಪ್ಪುತ್ತಾರೆ. ರೋಗಿಯ ರಕ್ತ, ಮಲಪರೀಕ್ಷೆ 


3) 
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ಗಳಿಂದ ಅಥವಾ ಅನುಮಾನ ಬಂದ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಪರೀಕ್ಷೆಗೆ ಒಳಪಡಿಸುವುದರಿಂದ 
ಖಚಿತಮಾಡಿಕೊಳ್ಳ ಬಹುದು. 


ಅಲ್ಲಲ್ಲಿ ಒಬ್ಬೊಬ್ಬರಲ್ಲಿ ಅಥವಾ ಒಂದು ಕುಟುಂಬದವರಲ್ಲೇ ಸೀಮಿತ. ಡಬ್ಬದಲ್ಲಿ 
ಅಥವಾ ಜಾಡಿಗಳಲ್ಲಿ ಸೀಲ್‌ ಮಾಡಿರುವ ಆಹಾರಗಳೇ ಅನೇಕವೇಳೆ ಬೇನೆಗೆ ಕಾರಣ. 
ಭಾರತದಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬ ಜಾಡಿಗಳಲ್ಲಿ ಶೇಖರಿಸಿದ ಆಹಾರ ಸಾಮಗ್ರಿಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿ 
ಸುವುದು ಹೆಚ್ಚಿದಂತೆ ಈ ಬೇನೆಯೂ ಹೆಚ್ಚಿಗೆ ಕಂಡುಬರುತ್ತಿದೆ ! ಸಮುದ್ರದ 
ಆಹಾರ ಅಂದರೆ ಮೀನು, ಸೀಗಡಿ, ಏಡಿ, ಮುಂತಾದವು ಈ ಏಕಾಣು ಜೀವಿಗಳಿಗೆ 
ಮತ್ತು ವಿಷಕ್ಕೆ ಸೂಕ್ತವಾದ ಪರಿಸರ. ಮಣ್ಣು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ವಾಸಿಸುವ ಪ್ರಾಣಿಗಳ 
ಕರುಳು (ಮೀನು ಸಹ) ಇವುಗಳ ತೌರು. ಏಕಾಣು ಜೀವಿಗಳ ಮತ್ತು ಅವುಗಳ 
ವಿಷೋತ್ಪತ್ತಿಗೆ, ಅಪಕ್ವವಾಗಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಆಹಾರ, ಹಾಗೂ ಗಾಳಿ ಇಲ್ಲದ ಪರಿಸರ, 
ಆಮ್ಲ ಜನಕ ಕಡಿಮೆ ಇರುವ ಸನ್ನಿವೇಶಗಳು ಬಹು ಮುಖ್ಯ. ಕುದಿಸಿದರೆ ವಿಷ 
ನಾಶವಾಗುತ್ತದೆ. ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು ನಿಷ್ಕ್ರಿಯ ಮಾಡಲು ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚಿಗೆ 
ಉಷ್ಣಾಂಶ ಅಗತ್ಯ. ನಾವು ಸಾ ಸಾಮಾನ್ಯ ವಾಗಿ bre ಶೈ ತ್ಯಾ ಗಟ ಶೀತ 
ಲಾವಸ್ಥೆ ಏಕಾಣು ಜೀವಿಗಳ ವಿಪೋತ್ಪತ್ತಿ ತ್ತಿಯನ್ನು ತಡೆಹಾಕಲಾರದು. 


ಹರಡುವಿಕೆ : 
ಡಬ್ಬ ಮತ್ತು ಜಾಡಿಗಳಲ್ಲಿ ಸ ಸಂಸ್ಕ ರಿಸಿ ಮಲಿನವಾದ ಆಹಾರಗಳನ್ನು 'ಉಪ 

ಯೋಗಿಸುವುದರಿಂದ ಅದನ್ನು ಸೇವಿಸಿದವರಲ್ಲಿ ಬೇನೆ ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತ ತ್ತದೆ. ಅಪೂರ್ಣ 
ವಾಗಿ ಸಂಸ್ಕ ರಿಸಿದ ಅಥವಾ “ಡಬ್ಬ ಒಡೆದು ಉಪಯೋಗಿಸುವುದನ್ನು ಪುನಃಬಿಸಿ 
ಮಾಡುವು! 4 ಸಾಕಷ್ಟು ಬಿಸಿಮಾಡದಿದ್ದರೆ ಅಪಾಯ. ಉತ್ತರ ಅಮೇರಿಕಾದಲ್ಲಿ 
ಮನೆಯಲ್ಲೆ ಕ್ಯಾ ನ್‌ ಮಾಡಿ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ತರಕಾರಿ, ಹಣ್ಣು ಗಳು, ಅಥವಾ 
ಮೀನು, ಗಳಿಗೆ ಸಾಮಾನ್ಯ ಕಾರಣ. ಗಾಯಗಳಾಗಿ ಅದಕ್ಕೆ ಸೋಂಕಂಟಿ 
ಜಬೋಟುಲಿಸಂ ಬಂದಿರುವ ಸಂಧರ್ಭಗಳೂ ಇವೆ. 

ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ವಿಷಹಾರ ಸೇವನೆಯ 12 ರಿಂದ 36 ಗಂಟೆಗಳೊಳಗೆ ರೋಗ 
ಲಕ್ಷಣಗಳು ಹೊರಕಾಣುತ್ತವೆ. ಕೆಲವುವೇಳೆ ದಿನಗಳ: ಆದರೂ ಆಗಬಹುದು. 
ಕಾಲಾವಕಾಶ ಕಡಿಮೆಯಾದಂತೆಲ್ಲಾ ರೋಗದ ತೀವ್ರತೆಯೂ ಹೆಚ್ಚಾ ಗುತ್ತದೆ, 
ಹಾಗೂ ಸಾವಿನ ಸಂಖ್ಯೆ ಯೂ ಹೆಚ್ಚು ತ 


ನಿಯಂತ್ರಣ : 
1) ಡಬ್ಬ ಜಾಡಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಆಹಾರ ವ್ಯವಸ್ಥೆ ಸಂಸ್ಥೆಗಳ ಸೂಕ್ತ 
ನಿಯಂತ್ರ ಣ ಅಗತ್ಯ. 
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) ಅಡಿಗೆಯಲ್ಲಿ ತೊಡಗಿರುವವರಿಗೆ, ಅದರಲ್ಲೂ ಮನೆ ಹೆಂಗಸರಿಗೆ ತಿಳುವಳಿಕೆ 


ೀಜ ಕಣಗಳ ನಾಶ ಶಕ್ಕೆ ಬೆ ಬೇಕಾದ ಉಷ್ಣಾ ೦ಶ, ಕಾಲಾವಕಾಶ 


[ ಬಿ 
ಒತ್ತಡ (pressrue)]- ಮನೆಯಲ್ಲೇ ಸಂ] ಸ್ಮರಿಸಿದ ಡಬ, ಜಾಡಿಗಳಲ್ಲಿ ಜೋಪಾನ 


ಮಾಡಿದ ತರಕಾರಿ, ಹಣ್ಣು ಮೀನು, ಇವುಗಳನ್ನು ಪುನಃ ಬಿಸಿ ಮಾಡುವಾಗ ಅತ್ಯಗತ್ಯ 
ವಾಗಿ ಅನುಸರಿಸಬೇ ಕಾದ ನಿಯಮಗಳ ಕಟ್ಟು ಪಾಲನೆ ಅವಶ್ಯ - ಅದರಲ್ಲೂ ಹಿ 
ಬಿಸಿಮಾಡುವಾಗ ಕಡೇ ಪಕ್ಷ 3 ನಿಮಿಷಗಳಿ ಗೊಮ್ಮೆ ಯಾದರೂ ಸೌಟಿನಿಂದ ಅದನ್ನು 
ಕಲೆಸಿ ಮಿಶ್ರ ಮಾಡುತಿ ರಬೇಕು. ಅಂಗಡಿಯಿಂದ ಕೊ ಎಳು ವ, ಸಂಸ್ಕ ರಿಸಿ ವೆ. ಇಹರಾದ 
ಆಹಾರ ಡಬ್ಬ. ಜಾಡಿಗಳ ತಳ. ಮೇ ಲ್ಫಾ ಗಗಳು ಉಬ್ಬಿ ರಕೂಡದು. ಒಡೆದು ಆಹಾರ 
ಹೊರ ತೆಗೆದ ನಂತರ ವಾಸನೆಯಿರಕೂಡದು, ಹೀಗಿದ್ದರೆ ರೆ ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಬೋಟುಲಿಸ 

ಏಕಾಣು ಜೀವಿಗಳಿವೆ ಎಂದು ಖಚಿತವ ವಲ್ಲದಿದ್ದ. ಘಟ ಸೋಂಕು ಇದ್ದ ೂ ಇರ 
ಬಹುದು ಎಂದು ತಿಳಿಯಬೇಕು. ಈ ಡಬ್ಬ “ಜಾಡಿಗಳನ 
ರುವ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಅಂಗಡಿಯವನಿಗೇ ಹಿಂತಿರುಗಿಸಬೇಕು (ಚಿತ್ರ-17). 


[> 


(3 


ಜಾಗ್ರತ 1 ಈ ಹಾರ ಲಶೆಯೋಣಸಶೂಡೆದು. 


ಚಿತ್ರ 1; ಸೆಂಸ್ಥೇಸಿದ ಆ ಣಾರನ ಡ ಟ್ಟಿಂಯಳ್ಲಿ 
ಸ್ನ ಅಸಿಲ ಸೇಕ ಕಾರದಲ್ಲಿ ವಕ್ರತೆ. 


( ಶ್ಲಾಸ್ಟ್ರಿಡಿಂಯಲ *ಹೊಟ್ಟುಅನ೦ ಎ ಪಿಗೃ'ಕ ಬಟು) 


02 


3) ಬೇನೆಯ ಪ್ರಾರಂಭ ಸೂಚನೆಗಳು ಕಂಡ ತಕ್ಷಣ ವೈದ್ಯರಿಗೆ ಮತ್ತು ಆರೋಗ್ತಾ 
ಧಿಕಾರಿಗಳಿಗೆ ವರದಿ ಮಾಡಿ, ಮಲಿನವಾದ ಅಹಾರವನ್ನು ವಿಲೇವಾರಿ ಮಾಡುವ 
ಮುನ್ನ ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ವಿಷ ನಾಶವಾಗುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಅಥವ ಹಳ್ಳೆ ತೋಡಿ 
ಮಣ್ಣಿ. ನಿಂದ ಮುಚ್ಚೆಬೆ ಬೇಕು. ಚಿಕಿತ್ಸೆ, ತನಿಖೆ ಮುಂತಾದ ಕ್ರ ಮಗಳನ್ನು "ವೈದ್ಯರು 
ಹಾಗೂ ಆರೋಗ್ಯಾ ಧಿಕಾರಿಗಳು ವಹಿಸಿಕೊಳ್ಳು ತ್ತಾರೆ. 


ವಿಬ್ರಿಯೋ ಸ್ಯಾರ ಹಿನೋಲಿಟೆಕಸ್‌ : 


ಇದೊಂದು ಕರುಳಿನ ಬೇನೆ ಧಿ, ಹೊಟ್ಟೆ ಸೆಡೆತ ಅತಿ ಸಾಮಾನ್ಯ. 
ಜೊತೆಗೆ ವಾಕರಿಕೆ, ವಾಂತಿ, ಜಾ ತಲೆನೋವು ಕಂಡುಬರುತ್ತವೆ. ಕೇವಲ 
ಕೆಲವರಲ್ಲಿ ಮಲದಲ್ಲಿ ರಕ್ತ, ಅಮು, (ಸಿಂಬಳ) ಹೆಚ್ಚಿನ ಜ್ವರ, ಕಾಣಿಸ 
ಬಹುದು. 1 ರಿಂದ 7 ದಿನಗಳವರೆಗೆ ಕಾಡಿಸಿ ಗುಣವಾಗುತ್ತದೆ. ಸಾವುಗಳು 
ಅಷ್ಟಾಗಿಲ್ಲ. ಬೇನೆಗೆ ಕಾರಣವಾದ ವಿ.ಪ್ಯಾ.ಹಿ. ಏಕಾಣು ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಮಲದಿಂದ 
ಸಾಕಣೆ ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆದು ಪ್ರಯೋಗ ಶಾಲೆಗಳಲ್ಲಿ ಪತ್ತೆ ಹಚ್ಚಿ ಖಚಿತಮಾಡಿ 
ಕೊಳ್ಳೆಲು ಅವಕಾಶವಿದೆ. 


ಗೆ 
10 
CL 
€/ 
ತ 


ಯಲ್ಲಿ ಈ ಬೇನೆ ಅಧಿಕ. ಈ ಏಕಾಣು ಜೀವಿಗಳಿಗೆ ಸಮುದ್ರ ತೀರದ ಪರಿಸ 


ತೌರು. ಛಳಿಗಾಲದಲ್ಲಿ ಸಮುದ್ರದ ಅಲೆಗಳಿಂದ ಕೂಡಿಕೊಳ್ಳು ವ ಮೆಕ್ಕ ಲು ಮಃ ಣ್ಣಿ 
[silt] ನಲ್ಲಿ ಈ ಏಕಾಣು ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಸೂಕ್ತ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ "ಅಳವಡಿಸಿ ಗುರುತಿಸ 
We ಈ ಸ್ಥಳದ ದಲ್ಲಿರುವ ಮಾನು. ವಲ್ಕಾವಂತ ಅಥವಾ ಚಿಪ್ಪು ಮಾನುಗಳಲ್ಲಿ 


೧೨ 


ಈಕ್ರಿ ಮಿಗಳು ಸಾಭಾವಿಕವಾಗಿಯೇ ಇರುತ್ತವೆ ವೆ. 


ವ 


ಹರಡುವಿಕೆ 


ಹಸಿ ಮಾನು, ಚಿಪ್ಪು ಮಾನುಗಳನ್ನು ಅಥವಾ ಸಾಕಷ್ಟು ಪೂರ್ಣವಾಗಿ 
ಬೇಯಿಸದೆಯೇ ಇರುವವನ್ನು ಸೇವಿಸುವುದರಿಂದ ರೋಗ ಅಂಟುತ್ತದೆ. ಶೈತ್ಯಾ 
ಗಾರದಿಂದ ಹೊರತೆಗೆದ ನಂತರ ಅಥವಾ ಶೀತಲಾವಸ್ಥೆ ಕಡಮೆಯಿದ್ದಾ ಗ ಏಕಾಣು 
ಜೀವಿಗಳು ವ ದ್ದಿಗೆ ಬಾಳು ತ್ತವೆ. ಮನುಷ್ಯರಿಂದ ಹ್‌ ರೋಗವುಂಟಾಗುವ 


ಆ 
ಸಾಧ್ಯ ತೆ ಅಷ್ಟು ಗಿಲ್ಲ. 12ರಿಂದ 24 ಗಂಟೆಗಳೊಳಗೆ ರೋಗ ಸೂಚನೆಗಳು ಹೊರ 
ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ ನ ಕೆಲವೊಬ ರಲ್ಲಿ 4 ಗಂಟೆಗಳಿಂದ 96 ಗಂಟೆಗಳವರೆಗೆ 


| 


ಎಂ 


ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳು ವುದೂ ಸಾಧ್ಯ. 


ಗ್‌ 
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ನಿಯಂತ್ರಣ 


1. ಸಮುದ್ರದ ಆಹಾ ಹಾರಗಳೆಲ್ಲವನ್ನೂ ಬೇಯಿಸಿ ಅಡಿಗೆ ಮಾಡುವಾಗ 
ಏಕಾಣು ಜೀವಿಗಳು ನಾಶವಾಗುವ ಉಷ್ಣಾ ಂಶದವರೆಗೆ ಅಂದರೆ 80*ಸೆ.(132;ಫ್ಯಾ) 
ದಲ್ಲಿ ಕಡೇ' ಪಕ್ಷ [ತೆ ನಿಮಿಷಗಳಾದರೂ ಇರಚೇಕು, 


1. ಬೇಯಿಸಿದ ಈ ಆಹಾರಗಳೊಂದಿಗೆ ಇನ್ನೂ ಬೇಯಿಸಿದೇ ಇರುವ 
ಆಹಾರಗಳ ಕಿಂಚಿತ* ಸಂಪರ್ಕಕ್ಕೂ ಅವಕಾಶವಿಲ್ಲದಂತೆ ಎಚ್ಚರ ವಹಿಸಬೇಕು, 


3. ಸೇವಿಸುವ ಮುನ್ನ ಈ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಸಾಕಷ್ಟು, ಶೀತಲಾವಸ್ಥೆ ಗೆ ಒಳೆ 
ಪಡಿಸಿ ಶೇಖರಿಸಿಡಬೇಕು. 


4, ಸಂಬಂಧಪಟ ೨ ಕೆಲಸಗಾರರೆಲ್ಲರಿಗೂ ತಿಳುವಳಿಕೆ ತರಬೇತಿ ಅತಿ ಮುಖ್ಯ. 


ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಸಿರಿಯಸ್‌ 


ಬಹಳ ಸ ಸಾಮಾನ್ಯ ವಾಗಿ ಇರುವ ಕ್ರಿಮಿ. ಇದು ಧೂಳು, ಮಣ್ಣು ಸೊಪ್ಪು 
ತರಕಾರಿ ಮತ್ತು ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆ, ಗಳಲ್ಲಿ ಇರುತ್ತದೆ. ಸರಿಯಾಗಿ ಬೇಯಿಸಿ ಅಡಿಗೆ 
ಮಾಡುವಾಗ ಸುಲಭವಾಗಿ ನಾಶ ಹೊಂದುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಇದು ಅನ್ನ ದಲ್ಲಿ ಸೇರಿದ್ದು 
ಅಂತಹ ಅನ್ನ ವನ್ನು ರಾತ್ರಿಯಲ್ಲಿ ಬೆಚ್ಚಿನೆ ನೆಯ ಉಷಾ ಷ್ಣಾಂಶದಲ್ಲಿಟ್ಟರೆ ರೆ ಇವುಗಳು ವೃ ದ್ಧಿ 
ಯಾಗಿ ಆಹಾರ ವಿಸವಾಗುವಿಕೆಗ ಕಾರಣವಾಗಬಹುದು. ಇದೊಂದು ಜಠರ ಕರುಳಿನ 
ಬೇನೆ. ಕೆಲವರಲ್ಲಿ ವಾಕರಿಕೆ, ವಾಂತಿ, ಇದ್ದ ಕ್ಸ ದ್ದ ತೆ ಕಾಣಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತ ತ್ತದೆ. ಮತ್ತೆ 
ಕೆಲವರಲ್ಲಿ ಹೊಟ್ಟೆ ನುಲಿತ, ನೋವು, ಚೇಧಿಯಿಂದ : ಪಾ ರಂಭವಾಗುತ್ತ ದೆ. ಸಾಮಾನ್ಯ 
ವಾಗಿ 24 ಗಂಟೆಗಳಿಗಿಂತ ಹೆಚ್ಚಿಗೆ ಕಾಡಿಸುವುದಿಲ್ಲ, ಸಾವುಗಳು ಬಹಳ ಅಪರೂಪ, 
ಅನುಮಾನ ಬಂದ ಆಹಾರ ಅಥವಾ ರೋಗಿಯ ಮಲ್ಲದಲ್ಲಿರುವ ಈ ಏಕಾಣು ಜೀವಿ 
ಗಳನ್ನು ಪತ್ತೆ ಹಚ್ಚಿ ರೋಗ ಹರಡಿದ ವಿಧಾನ ಖಚಿತಪಡಿಸಿಕೂಳ್ಳೆ ಬಹುದು. 


ಬ್ಯಾ. ಸಿರಿಯಸ್‌ ಏಕಾಣುಜೀವಿ ವ್ರ ದ್ರಿ ಯಾಗಲು ಗಾಳಿಬೇಕು. ಬೀಜಕಣಗಳ 
ಉತ್ಪತ್ತಿ ಇವುಗಳ ವೈ ಶಿಷ್ಯ ಇವುಗಳಿಂದ "ಹೊರಸ ಸೂಸುವ "ಎಂಟರೋಟಾಕ್ಷಿ ನ್‌' 
ಎಂಬ ಎರಡು ವಿಧದ” ವಿಷಗಳನ್ನು ಗುರುತಿಸಲಾಗಿದೆ. ಒಂದು ಉಷ್ಣಾ ೦ಶ ಹೆಚ್ಚಿ ದರೆ 
ನಾಶವಾಗುವುದಿಲ್ಲ, ವಾಂತಿ ಸಾಮಾನ್ಯ. ಮತ್ತೊಂದು ಉಷ್ಣಾ 'ಂಶ ಹೆಚ್ಚಿ ದರೆ 
ನಾಶಹೊಂದುವುದು. ಇದು ೭ ಬೇಧಿಯನ್ನು ಉಂಟುಮಾಡುವುದು. 
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ಬೇನೆಗಳು ಯೂರೋಪು ದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚಿದೆ. ಉತ್ತರ ಅಮೇರಿಕಾದಲ್ಲಿ 
ಬಹಳ ಅಪರೂಪ. ಭಾರತದಲ್ಲೂ ಇರಬಹುದು. 


೧ 


ಈ ಏಕಾಣು ಜೀವಿಗಳ ತೌರು ಮಣ ನ್ಲ್ಲಿ ಹಾಗೂ ಇ; ನ್ನೂ ಸಿದ ಪಡಿಸದ ಒಣ 
ಮತ್ತು ಸಂಸ ರಿಸದ ಆಹಾರಗಳು. 


ಹರಡುನಿಕೆ 


ಸಿದ್ದ ಮಾಡಿದ ಆಹಾರವನ್ನು ಪರಿಸರದ ಉಷ್ಣಾ ಂಶದಲ್ಲಿ ಬಿಟ್ಟಿ ದ್ದ ರೆ ಏಕಾಣು 
MANN ಅಂಟಿ ವೃ ದ್ದ ಯಾಗುತ್ತದೆ ವೆ. ಅಾಸಕಾದ ಪ್ರಾರಂಭವಾಗುವ ಬೇನೆ 
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಬೆಣ್ಣೆ “ತಿಪ್ಪ ಉಪಯೋಗಿಸಿ ಸಿದ್ದ ಪಡಿಸಿದ ಸೋಂಕಂಟಿದ ಅನ್ನ 
ಭಾತುಗಳ ಸೇವನೆಯಿಂದ ಬರುತ್ತ ದೆ. ಹೊಟೇಲುಗಳಲ್ಲಿ ಇದು "ಫ್ರೈಡ್‌ ರೈಸ್‌: 
ಎಂದು ಪ್ರಖ್ಯಾತಗೊಂಡಿದೆ. ತರಕಾರಿ ಉಪಯೋಗಿಸಿ ಮಾಡಿದ ಮತ್ತು ಮಾಂಸಾ 
ಹಾರ ಸಿದ ಪಡಿಸಿದ ನಂತರ ಬಡಿಸುವವರು, ಮತ್ತಿತರರು ಕೈ ಆಡಿಸಿ ಬಳಸುವುದರಿಂದ 


೦ 
ಅನೇಕ ವೇಳೆ ಈ ಅಪಾಯಕ್ಕೆ ಗುರಿಯಾಗುಗ್ತಾ “ಕೆ. ಹ್‌ ಸೇವನೆಯಾದ 1-6 
ಗಂಟೆಯೊಳಗೆ ಅಥವಾ F 16 ಗಂಟೆಗಳೊಳಗೆ ಬೇಧಿ ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. 


ರೋಗಿಯಿಂದ ಮತ್ತೊಬ್ಬನಿಗೆ ನೇರವಾಗಿ ಸೋಂಕು ಹಾಯುವುದಿಲ್ಲ. 


ನಿಯಂತ್ರಣ 


re ಆಹಾರಗಳು ಹೊರಗಡೆ ಪರಿಸರದ ಉಷಾ 7 ಂಶದಲ್ಲಿರಬಾರದು: 

ಬ್ಯಾ. ಸಿರಿಯಸ್‌ನ ಜಕಣಗಳು ಕುದಿಸಿ ಅಡಿಗೆ ಮಾಡುವ ವಸ ಸ್ತುಗಳಲ್ಲೂ ಜೀವ 

ದಿಂದಿದ್ದು ಡು ಉಷ್ಣಾಂಶ ಶದಲ್ಲಿ ಮೊಳಕೆ ಒಡೆದು ಅತಿ ಜಾಗ್ರತೆ ವ ೈದ್ಧಿ ಯಾಗು 

ತ್ತವೆ. ಆದುದರಿಂದ ಉಳಿದ. ಆಹಾರವನ್ನು ತಕ್ಷಣ ಶೈ ತ್ಕಾ ಗಾರದಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ಪುನಃ 

ಉಪಯೋಗಿಸ ುವ ಮುನ್ನ ಜಾಗ್ರತೆ ತೆ ಉಷ್ಣಾ ಶಕ್ಕೆ ಏರಿಸಿ "ಬೀ ಜಕಣಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆ 
ಹಾಗೂ ಸಂತಾನೋತ ಕತ್ತಿಗೆ ವಂಶವು ವಂತೆ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳುವುದು ಅಗತ್ಯ. 


ಉಳಿದ ಮುಂಜಾಗರೂಕತೆ ಕ್ರಮಗಳು `ಸ್ಪಫೈಲೋಕಾಕೈೆ' ಸೋಂಂಕಿನಲ್ಲಿದ್ದ ತೇ 
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೬-ಆಹಾರ ಜೋಪಾನ 


ಆಹಾರವನ್ನು ಜೋಪಾನ ಪಡಿಸುವುದು ಅತಿ ದೊಡ್ಡಸಮಸ್ಯೆ. ಆಹಾರ, 
ಪಾನೀಯ ಮಲಿನವಾಗುವುದನ್ನು ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ತಡೆಗಟ್ಟ ಲು ಸಾಧ್ಯ ವಾಗ 
ದಿದ್ದರೂ ಆದಷ್ಟರ ಮಟ್ಟಿ ಗೆ ಕಡಿಮೆ ಮಾಡುವ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ತಿಳಿದಿರಬೇಕು. 
ಇತರರಿಗೆ ಆಹಾರವನ್ನು ಆದ ಷ್ಟು ಮಲಿನವಾಗದಂತೆ ಒದಗಿಸ ಬೇಕೆಂಬ ಉದ್ದೆ (ಶವೇ 
ಆಹಾರ ವಿತರಣಾ ಕೆಲಸಗಳಲ್ಲಿ ತೊಡಗಿರುವ ಪ ತಿಯೊಬ್ಬ ರ ಮುಖ್ಯ ಗುರಿಯಾಗ 
ಬೇಕು. ಆಹಾರವನ್ನು ಸುರಕ್ಷಿತಪಡಿಸಬೇಕಾದರೆ ಮೊಟ್ಟಮೊದಲು" ನಾವು ಸೇವಿ 
ಸುವ ಆಹಾರ ಮತ್ತು ಪಾನೀಯಗಳು ಹೇಗೆ ಮಲಿನವಾಗುತ್ತ ವೆ ಎಂಬುದನ್ನು 


ತಿಳಿಯಬೇಕು. 


ಆಹಾರವು ಉತ್ಪನ್ನವಾಗುವ ಮೂಲದಿಂದ ಮನುಷ್ಯ ಸೇವಿಸುವ ಹಂತದ 
ವರೆವಿಗೆ, ಮಲಿನವಾಗು ಸಾಧ್ಯ ತೆಗಳು ಅನೇಕವಿರುವುದರಿಂದ, ಅದನ್ನು ಪ್ರತಿ 
ಹಂತದಲ್ಲೂ ಸುರಕ್ಷಿತಪಡಿ ಸುವುದು ಅತಿ ಮು ಮಖ್ಯ. 


ನ 
ಕ್‌ 

ಸಹ 

೨೦೨ 


(ಅ) ಮೂಲ ಸ್ಥಾನ ಅಥನ ಉಗಮ : 
ಸಾಧ್ಯವಿರುವ ನಿಯಂತ್ರಣ ಅಂಶಗಳು : 


ಹಾಲು : ಬ್ರೂಸಿಲ್ಲೊ ಸಿನ್‌ ಸೋಂಕು ಇಲ್ಲದ ಹಸು ಮತ್ತು ಮ್ಮೈ 


ಹಾಲನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸುವುದರಿಂದ ನಿಯಂತ್ರಿಸಬಹುದು. 


ತರಕಾರಿಗಳು : ಹೆಚ್ಚಾ ಗಿ ಮಣ್ಣಿನಿಂದ ಸಾಗುವ ರೋಗದ ಸೋಂಕನ್ನು 
ದೂರವಿಡಿ. (ಕ್ರಿಮಿನಾಶಕಗಳ ಸಿಂಪಡಿಕೆಯಿಂದಾಗುವ ಅಪಾಯಗಳ ಸಾಧ್ಯತೆ., 


ಮಲದಿಂದ ಮಲಿನತೆಯಾದಲ್ಲಿ ಕರುಳು ಬೇನೆಗಳ ಅಪಾಯ ಇವುಗಳ ನಿಯಂತ್ರಣ 
ಹಿಂದೆ ತಿಳಿಸಿದೆ). 


ನೀರು: ಕರುಳು ಜಾಡ್ಯ ಮತ್ತು ಸೋಂಕಂಟುವ ಅಪಾಯ - ಮಲದಿಂದ 
ಹರಡುವ ಕಾಲರ, ವಿಷಮ ಶೀತಜ್ಞ ರ. ಆಮಶಂಕೆ ಇತ್ಯಾ ದಿ. ಕುಡಿಯುವ ನೀರು 
ಪರಿಶುದ್ಧ ವಾಗಿರುವಂತೆ ಕ್ರ ಕಮ ಅನುಸರಿಸಬೇಕು. 
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ಆ) ಆಹಾರನನ್ನು ಮಲಿನವಾಗಲು ಅನಕಾಶವಿಲ್ಲದಂತೆ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳುವ 
ರೀತಿ : 


1) ಜಾಗ್ರತೆ ಅತಿ ಶೈತ್ಯ ಸಿ ಒತಿಗೊಳಪಡಿಸುವುದು ಒಂದು ಮುಖ್ಯ ವಾದ 
ವಿಧಾನ. ನಮ ಇದು ಎಲ್ಲಾ ಗಾರ ಕ್ರಿಮಿಗಳನ್ನೂ ನಾಶಪಡಿಸುವುದಿಲ್ಲ. 


2) ಹೆಚ್ಚು ಹೆಚ್ಚು ವೇಗದಿಂದ ಅತಿ ಶೈತ್ಯ ಸ್ಸ ತಿಗೊಳೆಪಡಿಸಿ ಒಣಗಿ 
ಸುವುದು, 


3) ಪದಾರ್ಥಗಳಲ್ಲಿರುವ ನೀರನ್ನು ಹೊರ ಹೀರುವುದು (ನಿರ್ಗಳಕೆ). 
4) ಉಪ್ಪ ನ್ನು ಬೆರೆಸುವುದು, ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಕೆ. 


5) ಪಾಶ್ಚು ರೀಕರಣ. ಉದಾ: ಹಾಲು, ಬೆಣ್ಣೆ, ಗಿಣ್ಣು ಮೊಟ್ಟೆ ಯಲ್ಲಿ 
ರುವ ರೋಗಕಾರಕೆಗಳನ್ನು ನಾಶಪಡಿಸುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಆಹಾರವನ್ನು ಕೆಡಿಸುವ 
ಇತರೆ ಕೆಲವು ಏಕಾಣು ಜೀವಿಗಳು ಜೀವದಿಂದ ಇರಬಹುದು. 


6) ಕ್ರಿಮಿಶುದ್ದಿ. ಉದಾ: ಹಾಲು ಕುದಿಸುವುದರಿಂದ ಎಲ್ಲಾ ಕ್ರಿಮಿಗಳ 
ನಾಶ, ಕೇವಲ ರೋಗಕಾರಕ ಕ್ರಿಮಿಗಳು ಮಾತ್ರವಲ್ಲ. ಪಾಶ್ಚು ರೀಕರಣದಲ್ಲಿ ರೋಗ 
ಕಾರಕಗಳು ಮಾತ್ರ ನಾಶವಾಗುತ್ತವೆ. 


7) ಅತ ಧಿಕ ಉಷ್ಣಾ ಷ್ಣಾಂಶಕ್ಕೊ )ಿ ಳಪಡಿಸುವುದು. ಅಲ್ಪ ಉಷ್ಣಾ ಶಕ್ಕೆ ಒಳಪಡಿ 
ಸುವುದು. 


8) ಆಹಾರ ಸಂರಕ್ಷಣೆ ಮಾಡುವ ರಸಾಯನಿಕಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದು, 
ಉದಾ: ಸಾಸೇಜುಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆಗೆ ರಂಜಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ ಸೇರಿಸುವುದು. ಇದು 
ತಾತ್ಕಾಲಿಕವಾಗಿ ಪರಿಣಾಮಕಾರಿ. ಸೋಡಿಯಂ ಮೆಟಾಬೈಸಲ್ಪೇಟ್‌ ಅನ್ನು ಹಣ್ಣಿನ 
ಪಾನೀಯಗಳಿಗೆ ಮತ್ತು ಸೋಡಿಯಂ ಬೆನ್‌ಜೊಯೇಟ್‌ ಮಾಂಸ, ಇತ್ಯಾದಿ ರಕ್ಷಿ 
ಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಾರೆ. 


ಇ) ಶೇಖರಿಸಿಡುವುದು -- ಜೋಪಾನ ಮಾಡುವುದು : 


ಶೈತ್ಯಾಗಾರ (ರೆಫ್ರಿಜರೇಟರ್‌) : ಇದರಲ್ಲಿ ಮುಖ್ಯಗಮನ “ತಾಪನಿಯಂತ್ರಣ' 
ಅ) ಅತಿ ಶೈ ತ್ಯಾ ವಸ್ಥೆ ಗೊಳಪಡಿಸ. ವುದು [freezing] 
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ಆ) ಅತಿ ಶೈತ್ಯಾವಸ್ಥೆಯ ಆಹಾರ ಕಪಾಟುಗಳು - ಇದರಲ್ಲಿಡುವ ಆಹಾರ 
ಗಳ ಮಿತಿಯ ಕಡೆ ಗಮನವಿರಲಿ. 

ಇ) ಮನೆಯಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಶೈ ಕತ್ಯಾಗಾರಗಳು - ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚಿಗೆ 
ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ತುಂಬುಬ್ರದು ಮತ್ತು ಆಹಾರಗಳು ಬಿಸಿಯಾಗಿರುವಾಗಲೇ ಶೈತ್ಯಾ 
ಗಾರದಲ್ಲಿಡುವುದನ್ನು ಮಾಡಕೂಡದು.. ಹೀಗೆ ಮಾಡಿದರೆ ಕ್ರಿಮಿನಾಶ ಸಮರ್ಪಕ 
ವಾಗಿರಲಾರದು. 


ಈ) ಆಹಾರನನ್ನು ಸಜ್ಜುಗೊಳಿಸುವುದು : 
1) ಆವರಣದ ಮತ್ತು ಕಟ್ಟಡಗಳನ್ನು ಕಟ್ಟುವಿಕೆ ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ಉಪ 
ಯೋಗ. 


2) ಆಹಾರ ಕೈಬಳಸುವವರು ಬಟ್ಟೆ, ಸ.ಚತೆ, ಗಂಟಲು, ಮೂಗು, 
ಎ 


ಜ”ಭ 
ಚರ್ಮ ಮತ್ತು ಮಲದಲ್ಲಿ ಸೋಂಕು ಇಲ್ಲದಂತೆ ಎಚ್ಚ ರವಹಿಸುವುದು. ಆರೋಗ್ಯ 
ನಿಯಮಗಳ ಪಾಲನೆ. 


ಧಿ 
೧ 

4 
ಈ 
ww 


3) ಆಹಾರ ತೆಯಾರಿ ನಂತರ ಶೇಖರಣೆ : ಕ್ರಿಮಿವೃದ್ಧಿ ಯಾಗದಂತೆ 
ಮತ್ತು ಮಲಿನತೆಯಾಗದಂತೆ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳು ವುದು. 


4) ಅನುಮಾನಾಸ್ಪದವಾದ ಆಹಾರದ ವಿತರಣೆ, ಉಪಯೋಗಿಸದೆ ನಾಶ 
ಗೊಳಿಸುವುದು. 

ಅ) ಆಹಾರ ಕ ಬಳಸುವವರ ಸ್ವ ಚ್ಛತೆ. 

ಆ) ಪಾತ್ರೆಗಳ ಸ್ವಚ್ಛತೆ - ತೊಳೆಯುವ ಕ್ರಮಗಳು. 


ಉ) ಜೀಡದ ಆಹಾರದ ನಿಲೇವಾರಿ : 
1) ಕಸದ ತೊಟ್ಟಿಗಳು - ಕಸದ ಶೇಖರಣೆ 
2) ಚರಂಡಿಗಳು 


3) ನೊಣಗಳು ಮತ್ತಿತರ ಪೀಡೆ, ಕ್ರೀಮಿಕೀಟಗಳು 
ಊ) ಯಶಸ್ವಿ ಕಾರ್ಯ ನಿರ್ವಹಣೆ ಮತ್ತು ನ್ಯೂನತೆಗಳಿಲ್ಲದಂತೆ ಗಮನ : 

1) ಸಂಸ್ಥೆಯವರಿಂದ ಯಶಸ್ವಿ ಮೇಲ್ವಿಚಾರಣೆ - ಆಗಾಗ್ಗೆ ಸರಿ ನೋಡು 
ವುದು. 
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2) ಹೊರಗಿನವರಿಂದ ಮೇಲ್ವಿಚಾರಣೆ; ಸ್ಥಳೀಯ ಸಂಸ್ಥೆಗಳ ಆಹಾರ 
ಮೇಲಿ ್ವಚಾರಕರಿಂದ. 
ಎ) ಸೋಂಕು ಹರಿದು ಮುಂದೆ ಮುಂದೆ ಸಾಗುವ ಸರಣಿಗೆ ತಡೆಹಾಕುವುದು: 

1) ಆಹಾರವು ಮಲಿನವಾಗದಂತೆ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳುವುದು. 

2) ರೋಗಕಾರಕ ಕ್ರಿಮಿಗಳ ಉತ್ಪನ್ನವನ್ನು ತಡೆಯುವುದು. 
ಅಪಾಯಕಾರಿ ಕ್ರಿಮಿಗಳಿಂದ ಆಹಾರವನ್ನು ಸಂರಕ್ಷಿಸುವುದು : 

ಮನುಷ್ಯನ ಆರೋಗ್ಯ ಬಹುತೇಕ ಅವನು ತಿನ್ನುವ ಆಹಾರವನ್ನು ಅವಲಂಬಿ 
ಸಿರುತ್ತದೆ. ಆದ್ದರಿಂದ ಆಹಾರವನ್ನು ಅಪಾಯಕಾರಿ ಕ್ರಿಮಿಗಳಿಂದ ಮತ್ತು ಅವು 
ಗಳೆ ವಿಷದಿಂದ ಸಂರಕ್ಷಿಸುವುದು ಅತಿ ಮುಖ್ಯವಾದ ಸಮಸ್ಯೆ. ಆಹಾರದ ಮೂಲಕ 
ಹರಡುವ ಬಹುತೇಕ ರೋಗಗಳಿಗೆ ಹೋಟೆಲ್ಲುಗಳಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ಇತರೆ ಸಂಸ್ಥೆ ಗಳಲ್ಲಿ 
ತಯಾರಾದ ಆಹಾರವೇ ಕಾರಣವೆನ್ನಬಹುದು. ಕೆಲವೊಂದು ಬೇಯಿಸದೆ, ಕಾಯಿ 


ಸದೆ ಹಾಗೆಯೇ ತಯಾರಿಸಿ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಆಹಾರದಿಂದಲೂ ಸೋಂಕು ಹರಡಲು 
ಅವಕಾಶಗಳಿವೆ. 


ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಆಹಾರ ವಿಷವಾಗುವಿಕೆ ಮತ್ತು ಸೋಂಕು ಆಹಾರದ 
ಮೂಲಕ ಹರಡಲು ಕೆಲವು ಕಾರಣಗಳಿವೆ, 

1) ಸರಿಯಾದ ಶೈತ್ಯಾಗಾರದ ಕೊರತೆ. 

2) ಆಹಾರದ ವಿತರಣೆಯ ಬಹಳ ಮುನ್ನ ಆಹಾರದ ತಯಾರಿ. 

3) ಸೋಂಕಿಗೊಳಗಾಗಿರುವುದು ಮತ 
ಅಭ್ಯಾಸ ಮಾಡದೆ ಇರುವುದು. 

4) ಸಾಕಷ್ಟು ಕಾಯಿಸದೆ, ಬೇಯಿಸದೆ ಆಹಾರದ ತಯಾರಿ. 

5) ತಯಾರಾದ ಆಹಾರವನ್ನು ಸಾಕಷ್ಟು ಶಾಖದಲ್ಲಿಡದೆ ವಿತರಣೆ. 

6) ಬೇಯಿಸದೆ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಮಲಿನವಾದ ಪದಾರ್ಥಗಳ 
ಉಪಯೋಗ. 


ಎದು 
(98) 
ಗ್ರ 


ಇ) ಕಾಲೆ ತಾ 
ಶಯಕ್ತಿಕ ನೆ ಕೈರ್ಮಲ್ಯವನ್ನು 


ವಿ 


7 ) ಸಾಕಷ್ಟು ಉಷ್ಣಾಂಶಕ್ಕೆ ಮರು ಕಾಯಿಸದೆ ಉಪಯೋಗ. 


8) ಸಲಕರಣೆಗಳನ್ನು ಸಾಕಷು ಸಚ ಗೊಳಿಸದೆ ಇರುವುದು. 
ಟವಲು 
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೬೨_ಆಹಾರ ವಿತರಣಾ ಮಂದಿರಗಳಲ್ಲಿ ಅವಶ್ಯಕ 
ವ್ಯವಸ್ಥೆಗಳು 


yy 


ಹಾರ ವಿಷ' ಹರಡಿಕೆ ಮತ್ತು ನಿಯಂತ್ರಣ 


ಸಳ 


ಇ 
ಸಮಿಪದ ಸುತ್ತ ಮುತ್ತಲೂ ಅಂದರೆ ಸುಮಾರು 50 ಅಡಿ ಅಂತರದಲ್ಲಿ 


ಯಾವುದೇ ಕೊಳಚೆ ಪ್ರದೇಶ, ಕೊಳಚೆ ನೀರು ನಿಲ್ಲುವ ಸ ಸ್ಥಳ ಮತ್ತು ಅತಿ ಸಮೂಪ 
ದಲ್ಲಿ ಇಲಿ. ಹೆಗ್ಗಣ, ನೊಣಗಳ ಉತ್ಪತ್ತಿಗೆ ಅವಕಾಶವಿರಬಾರದು, ಆನಾರೋಗ್ಯ 
ಕರವಾದ ಪರಿಸರದ ಮಧ್ಯೆ ಸ್ಥಳವನ್ನು ಚುನಾಯಿಸಿದರೆ ಆಹಾರ ನೈರ್ಮಲ್ಯತೆ 
ಯನ್ನು ಕಟ್ಟ ಡದ ಒಳಗೆ ಕಾಪಾಡಲು “ಕಷ್ಟ ವಾಗುತ್ತದೆ. ಆದುದರಿಂದ ಅಂತಹ 
ಸ್ಥ ಛಗಳಲ್ಲಿ ಸಾಧ್ಯ ವಾದಮಟ್ಟಿ ಗೂ ಈ ಕಟ್ಟಡಗಳನ್ನು ಕಟ್ಟಲು ಚುನಾಯಿಸಬಾರದು. 

ಗ ತಯಾರಾದ ಕಟ್ಟ ಡದಲ್ಲಿ, ಯಾವುದೇ ದೊಡ್ಡ ಕಟ್ಟ, ಡದ ಒಂದು 
ಭಾಗದಲ್ಲಿ ಹೊಟೇಲನ್ನು ನಡೆಸಬೇಕಾದರೆ ಅಂತಹ ಕಟ್ಟಡದಲ್ಲಿರುವ "ನೀರು ಸರಬ 
ರಾಜು ಸೌಕರ್ಯ ಮತ್ತು ಇತರೆ ಸಾಮಾನ್ಯ ಸೌಕರ್ಯಗಳನ್ನು ಗಮನದಲ್ಲಿಟ್ಟು 
ಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಕಕ್ಕಸ್ಸು ಗಳು ಮತ್ತು ಬೋಗುಣಿಗಳು (ವಾಷ್‌ ಬೇಸಿನ್‌ಗಳು) ಕೆಲಸ 
ಗಾರರ ಉಪಯೋಕಕ್ಕೆ ಸರಿಯಾದ ಸ್ಥ ಳದಲ್ಲಿ ಸಾಕಷ್ಟು ಇವೆಯೇ ಎಂಬುದನ್ನು 
ನೋಡಬೇಕು, ಕ್ಕಸ್ಸುಗಳು, ಕೈತೊಳೆಯಲು, ಸ್ನ ನ, ಸ್ವ ಚ್ಛೃ ತೆಗೆ ಸೌಲಭ್ಯ 


ಇವೆಯೇ ಎಂಬುದನ್ನು ನೋಡಬೇಕು. ಇಲ್ಲದಿದ್ದರೆ ಈ ಈ ಅವಶ್ಯ ಕತೆಗಳನ್ನು ಪೂರ್ತ 
ಸಲು ಸಾಧ್ಯವಿರಬೇಕು. 


ಆರೋಗ್ಯ ನಿಯಮಗಳಿಗನುಗುಣವಾಗಿ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಸರಬರಾಜು ಮಾಡಲು 
ಸಾಧ್ಯವಾಗಬೇಕು. ಇದೇ ಸೂಕ್ತವಾದ ಕಟ್ಟಡದ ಉದ್ದೇಶ. 


ಕಟ್ಟ ಡದ ವಿವಿಧ ಭಾಗಗಳನ್ನು ಯೋಜಿಸುವಾಗ ಆಹಾರದ ಆವರಣದ ಪ್ರತಿ 
ಭಾಗದ ಅವಶ್ಯ ಕತೆಯನ್ನು ಗಮನದಲ್ಲಿಟ್ಟು ಕೊಳ್ಳೆ ಬೇಕು. ನೆ ಕೈರ್ಮಲ್ಯತೆಯನ್ನು 
ಕಾಪಾಡಲು ಸಾಮಾನುಗಳನ್ನು ಕಟ್ಟ ಡದ ಒಳತರುವ ಮತ್ತು ಗಿರಾಕಿಗಳು ಒಳಬರುವ 
ದಾರಿಗಳು ಪ್ರತ್ಯೇಕವಾಗಿರಬೇಕು.* ಸಾಮಾನುಗಳನ್ನು ಒಳತರುವ ಮಾರ್ಗ ವಿಶಾಲ 
ವಾದ ಅಂಗಳದ ಕಡೆಯಿಂದ ಇರಬೇಕು. ಇದರಿಂದ "ಸಾಮಾನುಗಳನ್ನು ಸಾಗಿಸುವ 
ವಾಹನಗಳನ್ನು ಉಗ್ದಾ ಣದ ಬಾಗಿಲವರೆವಿಗೂ ತರಬಹುದು, ಸೌದೆಯನ್ನು ಉಪ 
ಯೋಗಿಸುತ್ತಿದ್ದರೆ ಒಂದು ಪ್ರತ್ಯೇಕ ಸೌದೆ ಕೊಠಡಿ ಇರಬೇಕು. 
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ಆಹಾರವನ್ನು ಶೇಖರಿಸುವ ಅಥವಾ ತಯಾರಿಸುವ ಯಾವುದೇ ಕೊಠಡಿಯಲ್ಲಿ 
ನೆಲವು ನಯವಾಗಿ ನೀರನ್ನು ಹೀರದಂತೆ ಮತ್ತು ಸುಲಭವಾಗಿ ಸ್ವಚ್ಛ ಮಾಡುವಂತೆ 
ಸಿಮೆಂಟಿನದಾಗಿರಬೇಕು. ಅಂತಹ ಕೋಣೆಗಳಲ್ಲಿ ಎಲ್ಲಾ ಗೋಡೆಗಳೂ, ಮಾಡು 
ಗಳು, ಸೂರುಗಳೂ ಸದಾ ಒಳ್ಳೆಯ ದುರಸ್ಥಿ ಯಲ್ಲಿದ್ದು ಸರಿಯಾಗಿ ತೊಳೆಯಲು 
ಅನುಕೂಲಕರವಾಗಿರಬೇಕು. ಹುಳ, ಹುಪ್ಪಟೆ, ನೊಣ, ಇಲಿ, ಹೆಗ್ಗ ಣಗಳ ಕಾಟಕ್ಕೆ 


ಅವಕಾಶವಿರಬಾರದು, ಒಳ್ಳೆಯ ಸಾಮಾನುಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿ ಕಟ್ಟಡವನ್ನು 


ಚಿತ್ರ 18: ಉಗುರು ಶತ್ರೇಸುಪ್ರನಲಂದ ಅಜಾರವಪನ್ಸ್ನು 
ಹೋಗ ಶಾರಕ ಶ್ರಿಮಿಗಂವ ಕಾಪಾಡಬಣುವಮ. 


ಚಿತಿ 1೨. ಇಂಗೆ ಬಚ್ಚಲು 


[ವಿವರಗಳಿಗೆ ಟಿಪ್ಪಣಿ ನೋಡಿರಿ) 
೦೨ 
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ಇಲ್ಲೆ ತಿ ಒಕ 
ಗಳನ್‌ ಜ್‌ ನಾ 
ye ಸಿ Cy (9 [Ch ಗ್‌ 
ಚ್‌ ತ 
ಹ ಜ್‌ ಚ್‌ ತ್ವ 


2) 


CE ವ ಹಸಕಡ್ಲಿ 


NR 4 ನ 
AC Ck ಸರ್ಚ್‌ 
ಸ ತ We ಸತ" ಪ್‌ 2 Y/ 


Ho ನಿಮಿ 
4 TR ROC RETR 
| ಸ ಒಕ 


ಚಿತ್ರ ೩೦; ಣೊಬ್ಬರಣ ಗುಂಡಿ 
ಕಟ್ಟು ವುದರಿಂದ ಕಟ್ಟಡದ ವಿವಿಧ ಭಾಗಗಳ ಮತ್ತು ಸಲಕರಣೆಗಳ ದಿನಚರಿ ಸ್ವಚ್ಛತೆ 
ಕಾಪಾಡಲು ಅನುಕೂಲವಾಗುತ್ತದೆ. 


ಸುಲಭವಾಗಿ ಕೆಲಸ ಮಾಡಲು ಮತ್ತು ಓಡಾಡಲು ತೊಂದರೆಯಾಗದಂತೆ 
ಕಟ್ಟಡ ವಿಶಾಲವಾಗಿರಬೇಕು. ಅಡಿಗೆಯ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಗೋಡೆಯಿಂದ ಸ್ವಲ್ಪ 
ಸಳ ಬಿಟ್ಟು ಜೋಡಿಸಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಗೋಡೆ ಅಂಚನ್ನು ಸ್ವಚ್ಛ ಪಡಿಸಲು ಅನು 
ಕೂಲವಾಗುತ್ತದೆ. ನೆಲದಲ್ಲಿ ಬಿರುಕುಗಳಿರಬಾರದು ಮತ್ತು "ಸೂಕ್ತ ಸೌಕರ್ಯ 
ಮತ್ತು ಸೌ ಭ್ಯಗಳು ಇದ್ದು ಸುಸಜ್ಜಿತವಾಗಿರಬೇಕು. ಬಿರುಕುಗಳು ಇದ್ದರೆ ಅದನ್ನು 
ಸರಿಯಾಗಿ ಮಿ ಮಾಡಿಸಬೇಕು. ತೇವ ಹೀರದಂತೆ ಮತ್ತು ಸತ ಇಲ್ಲದೆ 
ಸುಲಭವಾಗಿ ತೊಳೆಯುವಂತೆ ಇರಬೇಕು. ನೀರು ಹೊರಗೆ. ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ 


ಣಿ 
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ಹಾಯ್ದು ಹೋಗಲು ನೆಲ ಇಳಿಜಾರಿದ್ದು ತುಂಬಿರಬೇಕು. ಗೋಡೆಗಳು ಭದ್ರವಾಗಿ 
ಕಟ್ಟಲ್ಪ ಟ್ಟಿದ್ದು ನೀರು ಹೀರದಂತೆ ನುಣುಪಾಗಿದ್ದು ಸ್ವಚ್ಛವಾಗಿ ತೊಳೆಯಲು ಅನು 
ಕೂಲಕರವಾಗಿರಬೇಕು. ಸೂರು ಧೂಳು ಕೂಡಲು ಆವಕಾಶ ಆದಷ್ಟಿಲ್ಲದ ಹಾಗೆ 
ಹಾಗೂ ಬಿರುಕುಗಳಿಲ್ಲದೆ ಇರಬೇಕು. ಕಟ್ಟಡವನ್ನು ಸರಿಯಾದ ದುರಸ್ಥಿ ಯಲ್ಲಿಟ್ಟು 
ಕ್ರಿಮಿ ಕೀಟಗಳು ಸೇರಲು ಅವಕಾಶವಿಲ್ಲದಂತೆ ರಕ್ಷಿಸಬೇಕು. ಸೂಕ್ತವಾದ ಚರಂಡಿ 
ವ್ಯವಸ್ಥೆ ಇರಬೇಕು. ಅಂಗಳವು ನೀರು ಹೀರದಂತೆ ಸಮತಟ್ಟಾಗಿದ್ದು ನೀರು 
ಹರಿದು ಹೋಗಲು ಅವಕಾಶವಿರಬೇಕು. ಅಡಿಗೆ ಕೊಠಡಿ ಮತ್ತು ವಿತರಣಾ ಕೊಠಡಿ 
ಗಳಲ್ಲಿ ದಿನವಹಿ ತೊಳೆಯಲು ಅನುಕೂಲವಾಗಿರುವಂತೆ ಗೋಡೆಯನ್ನು ನೆಲದಿಂದ 
ಸುಮಾರು 4-5 ಅಡಿ ಎತ್ತರದವರೆವಿಗೆ ಸಿಮೆಂಟ್‌ ಕಾಂಕ್ರಿಟ್‌ನಿಂದ ನಯವಾಗಿ 
ಗಿಲಾವು ಮಾಡಬೇಕು. ಅಥವಾ ನಯವಾದ ಹಿಂಗಾಣಿ ಚದರ ಬಲ್ಲೆಗಳಿಂದ 
ಮಾಡಿರಬೇಕು. ದಿನವಹಿ ತೊಳೆಯಲು ಅನುಕೂಲವಾಗಿರುವಂತೆ ಮತ್ತು ಸಂದು 
ಗಳಲ್ಲಿ ಕೊಳೆ ಸೇರದಂತೆ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳಲು ನೆಲ ಗೋಡೆ ಸೇರುವಲ್ಲಿ ಗುಂಡಾಕಾರ 
ವಾಗಿ ಮಾಡಬೇಕು. 


ಕಂ ಟ್‌ ಟ್‌ ಸದಯ 
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ಬೆಳಕು ಮತ್ತು ಗಾಳಿ : 

ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳ ಉಗ್ರಾಣ, ಆಹಾರ ತಯಾರಿ ಮತ್ತು ವಿತರಣೆ 
ಕೊಠಡಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಾಕಷ್ಟು ಬೆಳಕು ಮತ್ತು ಗಾಳಿ ಇರಬೇಕು. ಅಡಿಗೆ ಕೋಣೆಯಲ್ಲಿ 
ಸಹಜವಾದ ಬಿಸಿಲು, ಬೆಳಕು ಇರಬೇಕು. ಕಿಟಕಿಗಳು ಎದುರುಬದರು ಇದ್ದು ಕಿಟಕಿ 
ಬಾಗಿಲುಗಳಿಗೆ ನೊಣಗಳು ಬರದಂತೆ ತಂತಿಯ ಜಾಲರಿ ಹಾಕಿರಬೇಕು. ಕಿಟಿಕಿ ಗೂಡಿ 
ನಲ್ಲಿ ಅನವಶ್ಯಕ ಸಾಮಾನುಗಳನ್ನು ಇಡುವುದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸಲು ಕಿಟಕಿ ಕೆಳಭಾಗವನ್ನು 
ಇಳಿಜಾರಾಗಿ ನಿರ್ಮಿಸಬೇಕು. 


ನೀರು : (ಚಿತ್ರ -21 ಮತ್ತು 22ಅನ್ನು ನೋಡಿರಿ) 


ಎಲ್ಲಾ ಭಾಗಗಳ ಶುಚಿತ್ವವನ್ನು ಕಾಪಾಡಲು ಸಾಕಷ್ಟು ನೀರಿನ ಸರಬರಾಜು 
ಸದಾ ಇರಬೇಕು. ಅಡಿಗೆಕೋಣೆ, ವಿತರಣೆ ಕೋಣೆಗಳಲ್ಲಿ ಕುಡಿಯಲು ಯೋಗ್ಯ 
ವಾದ ನೀರನ್ನು ಸಾಕಷ್ಟು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಕೊಳಾಯಿಗಳಿಂದ ಒದಗಿಸಬೇಕು. ಕುಡಿ 
ಯುವ ನೀರನ್ನು ಸಾರ್ವಜನಿಕ ನೀರಿನ ಸರಬರಾಜಿನಿಂದಲೇ ಸರಬರಾಜು ಮಾಡಿ 


ನೀರು ಕೇರೆ ಮತ್ತು ಗೀರು 
ಉಹಯೋಗಿ ಸುವ ಕಈಬಿಯೂಟೆ 
೦೨ ತತ್ರ ಪಿಷ 
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ಸ್ವ ಚ್ಛವಾದ ನಲ್ಲಿ ಇರುವ ಮತ್ತು ಸರಿಯಾದ ಮುಚ್ಚಳವಿರುವ ಪಾತ್ರೆಗಳಲ್ಲೀ 
(ಸ್ಟೀಲ್‌ ಡ್ರಂ) ಶೇಖರಿಸಿಟ್ಟಿದ್ದು ನೀರನ್ನು ಯಾವಾಗಲೂ ನಲ್ಲಿಯ ಮೂಲಕವೇ 
ತೆಗೆದು ಸರಬರಾಜು ಮಾಡಬೇಕು, ನೀರನ್ನು ಸರಬರಾಜು ಮಾಡುವಾಗ ಒಂದು 
ಟ್ರೇನಲ್ಲಿ ಲೋಟಗಳನ್ನು ಇಟ್ಟು ಸರಬರಾಜು ಮಾಡಬೇಕು. ಲೋಟದೊಳಗೆ 
ಕೈಬೆರಳುಗಳನ್ನು ಅದ್ದಿ ಸರಬರಾಜು ಮಾಡಬಾರದು. 


ಉಗ್ರಾಣ 


ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಒಳತರಲು ವಿಶಾಲವಾದ ಅಂಗಳದಿಂದ ಬರುವಂತೆ ಒಂದು 
ಪ್ರತ್ಯೇಕ ಮಾರ್ಗವಿರಬೇಕು. ಉಗ್ರಾಣವು ಒಳ್ಳೆಯ ಗಾಳಿ ಬೆಳಕಿನಿಂದ ಕೂಡಿದ್ದು 
ತಂಪಾಗಿರಬೇಕು. ದೊಡ್ಡ ಪ್ರಮಾಣದ ಹೋಟೆಲುಗಳಲ್ಲಿ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು 
ಶೇಖರಿಸಲು ಸುಸಜ್ಜಿತವಾದ ಮಂಜುಗಡ್ಡೆ ಕೋಣೆ (0016 $£/099) ಇದ್ದರೆ 
ಒಳ್ಳೆಯದು. ನೊಣಗಳು ಬಾರದಂತೆ ಕಿಟಕಿ ಬಾಗಿಲುಗಳು ತಂತಿಯ ಜಾಲರಿ 
ಯಿಂದ ರಕ್ಷಿತವಾಗಿರಬೇಕು. ಉಗ್ರಾಣದಲ್ಲಿ ನೀರಿನ ಕೊಳಾಯಿ ಇರಬಾರದು. 
ಕೋಣೆಯ ಸೂರು ಕೊನೇ ಪಕ್ಷ 7 ಅಡಿ 6 ಅಂಗುಲ ಎತ್ತರವಿರಬೇಕು. ಆಗಾಗ್ಗೆ 
ಕೀಟನಾಶಕಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಜೋಪಾನ ಮಾಡಬೇಕು. 
ಉಗ್ರಾಣವನ್ನು ಬೇರೆಯಾವುದೇ ಕೆಲಸಕ್ಕೂ ಉಪಯೋಗಿಸ ಬಾರದು. ಕೇವಲ 
ಉಗ್ರಾ ಣವನ್ಹಾ ಗಿಯೇ ಭಯವೇ. ಉಗ್ರಾ ಣವನ್ನು ಸ ಚ್ಚ ಪಡಿಸಲು 
ಸಮೀ ಪದಲ್ಲಿ ನೀರಿನ ಸೌಕರ್ಯ ವಿರಬೇಕು. ಗೆಡ್ಡೆ ಗೆಣಸು ವೈ ರೆ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ತೊಳೆ 
ಯಲುಪ್ರ ತ್ಯೇಕ ಸ್ಥ [ವಿದ್ದು ತೊಳೆದ ನೀರಿನ "ವಿಲೇವಾರಿಗೆ 'ರ್ಷಾಡು ಇರಬೇಕು. ಈ 
ರೀತಿ ತೊಳೆದ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಜೋಪಾನ ಮಾಡಲು ಸೂಕ್ತವಾದ ಕಪಾಟುಗಳು 
(ರ್ಯಾಕ್ಸ್‌) ಇದ್ದು ಇದರ ಸುತ್ತ ಮುತ್ತಲೂ ಗಾಳಿ ಸಂಚಾರಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶವಿರುವಂತೆ 
ಕಪಾಟುಗಳನ್ನು 'ಚೋಡಿಸಬೇಕು. ಕಪಾಟುಗಳು ನೆಲದ ಸಂಪರ್ಕವಿಲ್ಲದಂ ತೆ ಸುಮಾರು 
pS ಅಡಿಗಳಷ್ಟು ಎತ್ತರವಿರಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಕ್ರಿಮಿಕೀಟಗಳ ಸಂಪರ್ಕವಿರುವುದಿಲ್ಲ. 
ಗೋಧಿಹಿಟ್ಟು ಮತ್ತಿ ತರ ಹಿಟ್ಟು ಗಳನ್ನು ಗೋಣಿಚೀಲದಲ್ಲಿ ಅಥವಾ ಬಿಟ್ಟಿಟ್ಟು 
ಶೇಖರಿಸಿಡಬಾರದು. ಸರಿಯಾಗಿ ಮುಚ 4 ಳವಿರುವ ಡಬ್ಬ ಗಳಲ್ಲೆ € ಇಡಬೇಕು. ಚೀಲ 
ಗಳಲ್ಲಿ ಅಥವಾ ಬಿಚಿ ಟರ ನ ನೊಣ, ಹಾಗೂ ಗ್ರ ಮಿಗಳು ಮತ್ತು ಇತರೇ 
ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನೆ ಪ ತ್ರೈ €ಕ ಪ್ರಕ ಕವಾಗಿ ಸುರಕ್ಷಿತವಾಗಿ ಮುಚ್ಚೆ ಳವಿರುವ 
ಡಬ್ಬ ಗಳಲ್ಲಿ ಅದರ PE "ಆಯಾ ಪದಾರ್ಥಗಳ ಹೆಸರಿನ ಚೀಟಿ ಬರೆದು 
ಸುಸಜ್ಜಿ ತವಾಗಿ ಜೋಡಿಸಡಬೇಕು. (ಚಿತ್ರ-33 ನೋಡಿರಿ) ಇದಕ್ಕಾಗಿ ಸಾಕಷ್ಟು 
ಕಪಾಟುಗಳಿರಬೇಕು. ಹಾಲು, ಬೇಗ ಕೆಡುವಂತಹ ಮಾಂಸ, ಮೊಟ್ಟೆ, ಇತ್ಯಾದಿ 


& 
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ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ರೆಫ್ರಿಜರೇಟರಿನಲ್ಲಿ ಇಡಬೇಕು. ಯಾವಾಗಲೂ ಪಾಶ್ಚು ರೀಕರಣ 
ಗೊಳಿಸಿದ ಹಾಲನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸುವುದು ಉತ್ತಮ. 


ಆಲೊಗಡ್ಡೆ ಮತ್ತು ಇತರೆ ಗೆಡ್ಡೆ ಗೆಣಸುಗಳು ಸಾಮಾನ್ಯ ವಾಗಿ ಚೀಲಗಳಲ್ಲಿ 
ಸರಬರಾಜುಗುತ್ತ ದೆ. ಅವುಗಳು ತೇವವಾಗಿದ್ದ ರೆ ಕೆಡುವ ಸಂಭವವಿರುತ್ತ ದೆ. ಆದುದ 
ರಿಂದ ಅವುಗಳನ್ನು ಆಗಾಗ್ಗೆ ಒಣಗಲು ಹರದ ಪುನಃ ಶೇಖರಿಸಬೇಕು. ಮತ್ತು ಅದರ 
ಸುತ್ತ ಮುತ್ತಲೂ ಗಾಳಿ ಸಂಚಾರವಿರುವಂತೆ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳಿ ಬೇಕು. ಆಗಾಗ್ಗೆ 
ಪರೀಕ್ಷಿಸುತ್ತಿ ದ್ದು ಕೆಟು ಿ ಹೋದವುಗಳನ್ನು ಬಿಸಾಡಬೇಕು. ಇತರೇ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು 
ಸಾಧ್ಯ "ವಾದ ಮಟ್ಟಿಗೊ ಸರಬರಾಜಾದ ದಿವಸವೇ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಅದು 
ಸಾಧ್ಯ ವಿಲ್ಲದಾಗ ಕಪಾಟುಗಳಲ್ಲಿ ಹರಡಿ ಹೆಚ್ಚು ಗಾಳಿ ಸಂಪರ್ಕವಿರುವಂತೆ ಇಡಬೇಕು 
ಹೊಸ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಹಳೆಯ ತರಕಾರಿ ಮೇಲೆ ಹಾಕಬಾರದು. ಶೇಖರಣೆ ಮಾಡಿದ 
ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಆಗಾಗ್ಗೆ ಪರೀಕ್ಷಿಸುತ್ತಿ ಶರುಬೇಕು. ಬೇಗ ಕೆಡುವಂತಹ ಮತ್ತು 
ಕೆಡದೇ ಇರುವಂತಹ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಪ ಪ್ರತ್ಯೇಕ ಇಡಬೇಕು. 


ಕ್ರಿಮಿ ಮತ್ತು ಕೀಟನಾಶಕ ಔಷಧಿಗಳನ್ನು ಸಾಧ್ಯವಾದ ಮಟ್ಟಿಗೂ 
ಉಗ್ರಾಣದಲ್ಲೂ ಇಡಬಾರದು, ಹಾಗೆ ಇಡುವುದು ಅನಿವಾರ್ಯವಾದಲ್ಲಿ ಪ್ರತ್ಯೇಕ 
ಬೀರುವಿನಲ್ಲಿ ಸುರಕ್ಷಿತವಾಗಿ ಇಡಬೇಕು. ಇದನ್ನು ಇಟ್ಟಿ ರುವ ಡಬ್ಬಿ . ಅಥವಾ Rh 
ಮೇಲೆ ಅದರ ಹೆಸ ರಿನ ಚೀಟಿಯನ್ನು ಕಡ್ಡಾ ಯವಾಗಿ  ಅಂಟಿಸಿರಬೇಕು. 


ಅಡಿಗೆಮನೆ : 


ಅಡಿಗೆಮನೆ ಸಾಕಷ್ಟು ವಿಶಾಲವಾಗಿದ್ದು ಗಾಳಿ ಬೆಳಕಿನಿಂದ ಕೂಡಿರಬೇಕು. 
ಕೊನೆಯಪಕ್ಷ 60 ಚದರ ಅಡಿಯಷ್ಟು ವಿಶಾಲವಾಗಿರವೇ ಕು. ಸಾಧ್ಯ ವಾದ ಮಟ್ಟಿ ಗೂ 
ಸಹಜವಾದ ಬೆಳಕು ಬರುವಂತೆ ಇರಬೇಕು. ಅಡಿಗೆ ಮಾಡಲು ಸೆ ಸ ಸೌದೆಯನ್ನು "ಪ 
ಯೋಗಿಸುವುದಿದ್ದರೆ ಹೊಗೆ ಸರಿಯಾಗಿ ಹೊರ ಹೋಗಲು ಗೂಡು ಚಿಮಣಿಯನ್ನು 
ನಿರ್ಮಿಸಬೇಕು. ಕಿಟಕಿ ಬಾಗಿಲುಗಳಿಗೆ ತಂತಿಯ ಜಾಲರಿ ಹಾಕಿದ್ದು ನೊಣಗಳು 
ಬಾರದಂತೆ ಇರಬೇಕು, ನೆಲವು ನಯವಾಗಿದ್ದು ಒಂದು ಕಡೆ ಇಳಿಜಾರಿನಿಂದ 
ಕೂಡಿದ್ದು ಪ್ರತಿನಿತ್ಯ ತೊಳೆಯಲು ಅನುಕೂಲವಿರಬೇಕು. ಅಡಿಗೆಮನೆಯ ಮೂಲಕ 
ಹಾದು ಇತರೇ ಕಡೆಗಳಿಗೆ ಓಡಾಡುವಂತೆ ಇರಬಾರದು. ಅಡಿಗೆ ಕೋಣೆಯ ಗೋಡೆ 
ಗಳಲ್ಲಿ ಕಪಾಟುಗಳಿದ್ದ ರೆ ಅವು ಸರಳವಾಗಿ ಅಲಂಕಾರಗಳಿಲ್ಲದೆ ದೆ ಸ್ವಚ್ಛ ಪಡಿಸಲು ಅನು 
ಕೂಲವಾಗಿರಬೇಕು. ತರಕಾರಿ ವಗೈರೆ ತೊಳೆಯಲು ಮತ್ತು ಹೆಚ ನಲ ಪ ಪ್ರತ್ಯೇಕ 
ಸ್ಥಳವಿರಬೇಕು, ಚೆಪಾತಿ ಹಿಟ್ಟು ವಗೈರೆ ರೆ. ಕಲೆಸಿ ನಾದಲು Wes ಸುವ 
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ಮೇಜಿನ ಮೇಲ್ಭಾ ಗ ಮರದಿಂದ ಮಾಡಿರದೇ ಯಾವುದೇ ಸಂದುಗಳಿಲ್ಲದಂತೆ ನೀರು 
ಹೀರಲವಕಾಶವಿಲ್ಲದ ಗಟ್ಟಿ ಯಾದ ಅಮ್ಭ ತಶಿಲೆ ಕಲ್ಲಿನಿಂದಲೋ ಅಥವಾ ಡೆಕೋ 
ಲೇಮ್‌ನಿಂದಲೋ ಮಾದಿರಬೇಕು. ಅಡಿಗೆ ಮನೆಯಲ್ಲಿ ಅಗತ್ಯವಾದಷ್ಟು ಪದಾರ್ಥ 
ಗಳನ್ನು ಮಾತ್ರ ಉಗ್ರಾಣದಿಂದ ತಂದು ಹೆಚ್ಚಿಗೆ ಉಳಿದಿದ್ದನ್ನು ಕೂಡಲೇ 
ಬ ಎ ೧% 
ಉಗ್ರಾಣದಲ್ಲಿ ಇಡಬೇಕು. ಅಗತ್ಯವಿದ್ದಷ್ಟು ಪಾತ್ರೆ ಪಡಗಗೆಳನ್ನು ಮಾತ್ರ 
ಸರಿಯಾದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಜೋಡಿಸಿ ಅದರ ಸುತ್ತಮುತ್ತಲೂ ಸ್ವಚ್ಛ ಗೊಳಿಸಲು 
ಅನುಕೂಲವಿರಬೇಕು. ಅಡಿಗೆ ಕೋಣೆಯಲ್ಲಿ ನೀರಿನ ಕೊಳಾಯಿಯನ್ನು" ಅನಿವಾರ್ಯ 
ವಾಗಿ ಹಾಕಬೇಕಾಗಿದ್ದರೆ ಅದನ್ನು ಗೋಡೆ ಅಂಚಿನಿಂದ 2 - 3 ಅಂಗುಲದಷ್ಟು. 
ದೂರದಲ್ಲಿ ಹಾಕಿಸಿದರೆ ಹೆಚ್ಚಿಗೆ ಸಂದುಗಳಿಲ್ಲದೆ ದಿನವಹಿ ಸ್ವಚ್ಛ 4 ಗೊಳಿಸಲು 
ಅನುಕೂಲವಾಗುತ್ತದೆ. ಅಡಿಗೆ ಮನೆಯಲ್ಲಿ ಸಾಕುಪ್ರಾಣಿಗಳನ್ನು * ಬಿಡಬಾರದು. 
ಸಿದ್ಧ ಪಡಿಸಿದ ಆಹಾರ ಯಾವಾಗಲೂ ಮುಚ್ಚಿಟ್ಟ [ರಬೇಕು. ಅಡಿಗೆ ತಯಾರಿಯಲ್ಲಿ 
ನಿರತರಾಗಿರುವಾಗ ಮತ್ತು ತೆರೆದ ಅಡಿಗೆ ಪದಾರ್ಥಗಳ ಸಮಿಪದಲ್ಲಿರುವಾಗ 
ಕೆಮ್ಮುವುದು, ಸೀನುವುದು ಅನವಶ್ಯಕವಾಗಿ ಮಾತನಾಡುವುದನ್ನು ಮಾಡಬಾರದು. 
ಹಾಗೆ "ಅನಿವಾರ್ಯವಾದಾಗ ಕರವಸ ಸ್ರವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸ ಬೇಕು. ಅಡಿಗೆ ಮನೆ 
ಯಲ್ಲಿ ಧೂಮಪಾನ ಸಹಾ ಜದ ಮಾಡಬೇಕಾಗಿದ್ದರೆ ಹೊರಗಡೆ 
ಹೋಗಿ ಧೂಮಪಾನ ಮಾಡಿ ಕೆ ಗಳನ್ನು ಸರಿಯಾಗಿ ಸ್ವ ಚ್ಛೆಗೊಳಿಸಿದ ನಂತರ ಅಡಿಗೆ 
ಮನೆಯ ಕೆಲಸಕ್ಕೆ ಹಾಜರಾಗಬೇಕು. 


ಆಹಾರ ವಿತರಣೆ : 


ಆಹಾರವನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ದೂರ ಸಾಗಿಸುವುದರಿಂದ ಹಾಗೂ ಹೆಚ್ಚು ಹೆಚ್ಚು ಕ್ರೈ 
ಆಡಿಸುವುದರಿಂದ ಮಲಿನವಾಗುವ ಸಾಧ್ಯತೆಗಳೂ ಹೆಚ್ಚು .. ಆದುದರಿಂದ ಆಹಾರ 
ವಿತರಣೆ ಮಾಡುವ ಸ್ಥಳವು ಅಡಿಗೆ ಮನೆಯಿಂದ ಸಮಾಪದಲ್ಲಿ ಇರಬೇಕು. ಪ್ರತಿ 
ಗಿರಾಕಿಗೂ ಸುಮಾರು 10 ಚದರ ಅಡಿಯಷು ಸ್ಹಳಾವಕಾಶವಿರುವಂತೆ ವಿತರಣಾ 
ಕೊಠಡಿಯನ್ನು ಕಟ್ಟಿ ದರೆ ಒಳ್ಳೆಯದೆಂದು ತಜ್ಞ ರ ಅಭಿಪ್ರಾಯ. ಆಹಾರ ವಿತರಣಾ 
ಕೊಠಡಿಯಲ್ಲಿ ಸಾಕಷ್ಟು ಬೆಳಕು ಗಾಳಿ ಇರಬೇಕು. ನೆಲವು ನಯವಾಗಿದ್ದು ತೊಳೆ 
ಯಲು ಅನುಕೂಲಕರವಾಗಿರಬೇಕು. ತೊಳೆದ ನೀರನ್ನು ಸರಾಗವಾಗಿ ವಿಲೇವಾರಿ 
ಮಾಡಲು ನೆಲವು ಒಂದು ಕಡೆ ಸ ಲ್ಪ ಜಳಿಜಾರಾಗಿರೆಬೇಕು. ಗಿರಾಕಿಗಳು ಕೆ ತೊಳ 


ಘಾ ಸಾಕಷು ), ವಾಷ್‌ಬೇಸಿನ್‌ ಗಳಿರಬೇಕು. ಪೀಠೋಪಕರಣಗಳೆಲ್ಲಾ ಅತಿ 
ಸುಲ ಗಿಸ ್ವೈಚ್ಛಪ ಪಡಿಸುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿರಬೇಕು. ಮೇಜುಗಳ ಮೇಲ್ಬಾ ಗವನ್ನು 
ನ ಅಥವಾ ಅಂಥದೇ ಪದಾರ್ಥದಿಂದ ಜೋಡಿಸಿದ್ದ ರೆ ಪ್ರತಿಸಾ ಸಾರಿ ಸ್ವಚ್ಛ 
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೧ 


ಪಡಿಸಲು ಅನುಕೂಲವಾಗುತ್ತದೆ, ಇದನ್ನು ಮರದ ಹಲಗೆಯಿಂದ ಮಾಡಿದ್ದಲ್ಲ 
ಹೆಚು ಬಿರುಕುಗಳಾಗಿ ತೇವವಿದ್ದು ಕ್ರಿ ಮಿಗಳ ಉತ್ಪ ನ್ದ ಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶವಾಗುತ್ತದೆ. 
ತೊಳೆದ ಪ ಪಾತ್ರೆಗಳು(ತ ತಟ್ಟೆ ಲೋಟಗಳು) ನೀರನ್ನು ಮಜ ಮತ್ತು ಗಾಳಿಯಿಂದ 
ಆರಿಸಲು ಅನುಕೂಲವಾಗುವಂತೆ ಸಾಕಷ್ಟು ಅಟ್ಟ ಗಳು ಇರಬೇಕು. ಪ್ರದಶ ೯ನ 
ಆಹಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸ್ವಚ್ಛ ವಾದ ಗಾಜಿ ನ ಬೀರುಗಳಲ್ಲಿ ಇಡಬೇಕು. ಸಂಸ್ಥೆ ಜಾ ವಹಿ 
ವಾಟಿಗೆ ತಕ್ಕ ಇತೆ ಹಿಮಪೆಟ್ಟಿ ಗೆಯಾಗಲೀ ಅಥವಾ ತಂಪು ಪ್ರಕೋಣೆಯಾಗಲೀ ಓರಬೇಕು. 
[ತಂಪು ಕೋಣೆ ಹಲವ” 40° ಫ್ಯಾರನ್‌ ಹೀಟ್‌ ಅಥವ 24:ಸೆ. ಒಳಗಿರಬೇಕು] 
ಒಡೆದುಹೋದ, ಬಿರುಕುಬಿಟ್ಟ ಅಥವಾ ಚೂರು ಬಿಟ್ಟ ಕಪ್ಪು, ತಟ್ಟೆ ಗಳ ಬದಲಿಗೆ 
ಉಪಯೋಗಿಸಲು; ಮತ್ತು ಬತ್ತ ಡದ ಸಮಯದಲ್ಲಿ ಅಸ ಮಿರ್ವತವಾಗಿ ಸ ಚ್ಚ ಮಾಡ 
ದವುಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸುವುದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸಲು; ಸಾಕಷ್ಟು ಕಪ್ಪು ಗಳು, "ತಟ್ಟೆಗಳು 
ಮತ್ತು ಚಮಚಗಳು, ವಗೈ ರೆಗಳು ಸದಾ ಸಿದ್ಧವಿರಬೇಕು. ವಿತರಣೆ ಮಾಡಲು 
ಇಟ್ಟಿರುವ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಯಾವಾಗಲೂ ನೊಣಗಳ ಸಂಪರ್ಕವಿಲ್ಲದಂತೆ 
ಧೂಳು ಕೂಡದಂತೆ ಸರಿಯಾದ ಮುಚ್ಚ ಳಗಳಿಂದ ಮುಚ್ಚಿ ರಬೇಕು. ಸಾಧ್ಯವಾದ 
ಮಟ್ಟಿಗೂ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಬೆಸಿಯಾಗಿಯೇ ಸರಬರಾಜು ಮಾಡಬೇಕು. 
ಆಹಾರ ಕೆ ¥ ಬಳೆನುವವರು ಹಿಂದೆಯೇ ತಿಳಿಸಿರುವಂತೆ ಎಲ್ಲಾ ಆರೋಗ್ಯಕರ ಅಭ್ಯಾಸ 
ಗಳನ್ನು ಕಟ್ಟುನಿಟ್ಟಾ ಗಿ ಪಾಲಿಸಬೇಕು. 


ಪಾತ್ರೆ ಮುಂತಾದವುಗಳನ್ನು ತೊಳೆದು ನಿರ್ಮಲೀಕರಣಗೊಳಿಸುವ 
ವಿಧಾನಗಳು : 


ಆಹಾರ ತಯಾರಿ ಮತ್ತು ವಿತರಣಾ ಸ್ಥಳದಲ್ಲಿನ ಅತೀ ಮುಖ್ಯವಾದ ಭಾಗ 
ವೆಂದರೆ ಪಾತ್ರೆ ಪಡಗಗಳನ್ನು ತೊಳೆಯುವ ಸೌಕರ್ಯ. ಇದನ್ನು ಪರಿಣಾಮ 
ಕಾರಿಯಾಗಿ ಮಾಡಲು ಆಧುನಿಕ ಯಂತ್ರ ಗಳ ಸೌಕರ್ಯವಿದ್ದರೆ ರೆ ಅನುಕೂಲ. ಆದರೆ 
ಸಣ್ಣ ಆಹಾರವಿತರಣಾ ಸಂಸೆ ಗಳಲ್ಲಿ ಇದನ್ನು ಒದಗಿಸ ಲು ಸಾಧ್ಯ ವಾಗದೇ ಇರ 
ಬಹುದು. ಅಂತಹ ಸ ಸಂಸ್ಥೆ ಗಳಲ್ಲಿ ಸಸ ಜಿತ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಅವುಗಳನ್ನು ತೊಳೆದು 
ನಿರ್ಮಲೀಕರಣಗೊಳಿ ಸಲು ಅನುಕೂಲಕರವಾದ ವ್ಯ ವಸ್ಥೆ ಇರಬೇಕು. 


`ಕೊಳೆ' ಎಂದರೆ ನಮಗೆ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಕಣ್ಣಿಗೆ ಕಾಣುವ ಕಶ್ಮಲಗಳೇ ಅಲ್ಲ, 
ಅಗೋಚರವಾದ ಸೋಂಕನ್ನು ಂಟುಮಾಡುವ ಹಾಗೂ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು 
ಮಲಿನಗೊಳಿಸುವ ಲಕ್ಷೋಪಲಕ್ಷ ಕ್ರಿಮಿಗಳೂ ಸೇರಿವೆ. ಆದುದರಿಂದ ನಾವು 
ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ತಯಾರು ಮಾಡಲು, ಸರಬರಾಜು ಮಾಡಲು ಉಪ 
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ಯೋಗಿಸುವ ಪಾತ್ರೆ ಪಡಗಗಳನ್ನು ಸರಿಯಾದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಶುಚಿಗೊಳಿಸಿ ನಿರ್ಮಲೀ 
ಕರಣಗೊಳಿಸಲು ಅನುಕೂಲತೆಗಳು ಬೇಕು. 


ಈ ರೀತಿ ಪಾತ್ರೆ ಪಡಗಗಳನ್ನು ಶುಚಿಗೊಳಿಸಿ ನಿರ್ಮಲೀಕರಣಗೊಳಿಸಲು 
ಎರಡು ವಿಧಾನಗಳು ರೂಢಿಯಲ್ಲಿದೆ. ಮೊದಲನೆಯದು ಕೆ ಕೈಗಳಿಂದ ಶುಚಿಗೊಳಿಸಿ 
ನಿರ್ಮಲೀಕರಣಗೊಳಿಸುವುದು, ಎರಡನೆಯದು ಯಂತ್ರಗಳ ಮೂಲಕ 
ಮಾಡುವುದು. 


ಈ ಎರಡು ವಿಧಾನಗಳಲೂ ಮೊದಲು ಪಾತ್ರೆ, ತಟ್ಟೆಗಳಲ್ಲಿ ಉಳಿದಿರುವ 
ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳ ತುಣುಕುಗಳನ್ನು ತೆಗೆದು, ನಂತರ ಬಿಸಿ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಗಲಬರಿಸು 
ವುದು ಮುಖ್ಯ. ಇದರಿಂದ ತೊಳೆಯಲು ಉಪಯೋಗಿಸುವ ನೀರಿನ ಶುಚಿತ್ವವನ್ನು 
ಕಾಪಾಡಬಹುದು, 


್ರೈ ಪಡಗಗಳನ್ನು ಶುಚಿಗೊಳಿಸಿ ನಿರ್ಮಲೀಕರಣಗೊಳಿಸುವತ್ತ ಹೊಟೇಲು 
ಗಳಲಿ ಅತಿ ಹೆಚಿ ನ ಗಮನಕೊಡಬೇಕು. ಇದನ್ನು ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿ ಮಾಡಲು 
*% ಜ 
ನ 


ವಿಧಾನವನ್ನು ಅನುಸರಿಸಬಹುದು. 


ನಾಲ್ಕು ತೊಟ್ಟಿಗಳ ನಿಧಾನ : (ಚಿತ್ರ-23). 

1. ಮೊಟ್ಟಮೊದಲು ಪರಿಶುದ್ಧ ಗೊಳಿಸುವ ಹಂತದಲ್ಲಿ ಪಾತ್ರೆಪಡಗಗಳನ್ನು 
ಚೆನ್ನಾಗಿ ಉಜ್ಜಿ ಗಲಬರಿಸಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಸೋಪು ಮತ್ತು ಇತರೇ ಜಿಡ್ಡನ್ನು 
ತೆಗೆಯುವ ಪದಾರ್ಥ ಕಡಿಮೆ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಬಿಸಿ 
ನೀರು ಕೈಯಿಂದ ಮುಟ್ಟುವಷ್ಟು ಇದ್ದರೆ ಸಾಕು (49-507 ಸೆ. ಅಥವಾ 115... 
ಟೀ ಫ್ಯಾ) ಈರೀತಿ ಬಿಸಿನೀರಿನಿಂದ ಗಲಬರಿಸುವುದರಿಂದ ತಟ್ಟೆ, ಲೋಟ ಮತ್ತು 
ಪಾತ್ರೆಗಳಲ್ಲಿ ತೊಳೆದ ನೀರು ನಿಲ್ಲದಂತೆ ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಜಿಡ್ಡು ಹೋಗಿಸುವ 
ಪದಾರ್ಥ ಕಡಿಮೆಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ ಮತ್ತು ಕ್ರಿಮಿಗಳೂ ಕಡಿಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಮತ್ತು 
ಅತಿ ಜಾಗ್ರತೆ (ಬಟ್ಟೆಗಳಿಂದ ಒರಸದೇ) ಒಣಗಿ ಹೋಗುತ್ತದೆ. ಈ ರೀತಿ ಉಪ 
ಯೋಗಿಸುವ ನೀರನ್ನು ಬೆಚ್ಚಗಿನ ಉಷ್ಣತೆಗೆ ಬಂದಾಗ ಬದಲಾಯಿಸಬೇಕು, 
ಏಕೆಂದರೆ ಈ ರೀತಿ ಬೆಚ್ಚನೆಯ ನೀರು, ಆಹಾರ ತುಣುಕುಗಳಿಂದ ಹೊರಬಂದ 
ಕ್ರಿಮಿಗಳು ಉಳಿಯಲೂ, ವೃದ್ದಿಯಾಗಲೂ ಉತ್ತೇಜಕವಾಗುತ್ತದೆ. 


ಲಂ 
2) ತೊಳೆಯುವುದು : ಈ ಹಂತದಲ್ಲಿ ಬಿಸಿನೀರಿನಲ್ಲಿ ಸಾಕಷ್ಟು ಸಬಕಾರ 
(ಸೋಪು) ಅಥವಾ ಯಾವುದೇ ಜಿಡ್ಡನ್ನು ಹೋಗಿಸುವ ಪದಾರ್ಥದಿಂದ ಉಜ್ಜಿ 
ಓತಿ ಅ 
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ಚಿತ್ರ ೭೫ ಪತ್ರೆಗಳನ್ನು ಸಿಮ೯ಅಕರ ಣಗ್ಳಾಸುವಿ6 
- ನಾಲ್ಕು ಹೊಬ್ಬುಗ್ಗ ಪದಾನ 


ತೊಳೆಯಬೇಕು. ಈ ಹಂತದಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ನೀರಿನ ಉಷ್ಣಾ ರಶ 115 
122° ಫ್ಯಾ. (40-50 ಸಿ ಸಿ.)ಗೆ ಕಡಿಮೆಯಾಗದಂತೆ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳೆ ಬೇಕು. 


3) ಗಲಬರಿಸುವುದು: ಬೆಚ್ಚಗಿರುವ ನೀರಿನಿಂದ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಗಲಬರಿಸಬೇಕು, 


4) ನಿರ್ಮಲೀಕರಣಗೊಳಿಸುವುದು : ನಿರ್ಮಲೀಕರಣಗೊಳಿಸಲು 170° 
ಫ್ಯೂ- 102: ಸೆ.) ಬಿಸಿ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಎರಡು ನಿಮಿಷ ಅದ್ದಬೇಕು. ನಂತರ ನೀರು 
ಹೋಗುವಂತೆ ಜೋಡಿಸಬೇಕು. ಸಾಧ್ಯವಾದ ಮಟ್ಟಿಗೂ ಪಾತ್ರೆಗಳನ್ನು ಬಟ್ಟೆ 
ಯಿಂದ ಒರೆಸಬಾರದು. ಹಾಗೆ ಮಾಡುವುದು ಅನಿವಾರ್ಯವಾದರೆ, ಸ ಸ್ವಚ್ಛವಾದ 
ಬಟ್ಟೆಯಿಂದ ಒರೆಸಿ ಸರಿಯಾದ ಸ್ಥ ಸ ಳೆದಲ್ಲಿ ಜೋಡಿಸಬೇಕು. [ಟಿತ್ರ-24] 


ಮೇಲ್ಕಂಡಂತೆ ನಿರ್ಮಲೀಕರಣಗೊಳಿಸಲು ಯಾವಾಗಲೂ 170 ಫ್ಯಾ. 
[102° ಸೆ.) ಶಾಖದ ನೀರನ್ನು ಇಡಲು ವ್ಯವಸ್ಥೆ ಮಾಡಿರಬೇಕು. ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ 
ಬಕೇಟ್‌ ಅಥವ ತೊಟ್ಟಿಯನ್ನು. ಬುಡದಲ್ಲಿ ರಂಧ್ರ” ಮಾಡಿ ಮೇಲ್ಬಾಗದಲ್ಲಿ ಸುಲಭ 
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ತ್ಯಾಗೆರ ಮಾತ್ರೆಗಳನ್ನು ಶಾಸ್ಯಮಲ್ಲ ಓಣಗಿಸರೈಕು . ಬಟ್ಟೆಯಲ್ಲ EL; 
ಕ್ರಿಮಿಗ ಹರಡಬಹುದು . 13, ೩4 


ವಾಗಿ ಶಾಖ ತಟ್ಟ 59 ನುಲಿ ಒಂದು ಮರದ ಕತಯ ಜೋಡಿಸಿರಬೇಕು. 


ಶಾಖದಿಂದ | ಕೊಡಿರುವ ಜ್ರ ಅಂದರೆ eke ಧ್ಯ ಮುಳುಗಿಸಿ 
ಇಡಬೇಕು. ನಂತರ ನ್ಫೆ ರ್ಮಲ್ಯ ಕರವಾದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ನೀರನ್ನು ಬಸಿದು ಜೋಡಿ 
ಸಿಟ್ಟು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. 

ಕ್ರಿಮಿಗಳು ತಟ್ಟೆ ತ ಯಿಂದ ತಟ್ಟೆ ಗೆ ಮಲಿನವಾದ ಬಟ್ಟೆ ಯಿಂದ ಒರೆಸುವುದರಿಂದ 
ಹರಡಬಹುದು. ಆದುದರಿಂದ ಮೇಲೆ ವಿವರಿಸಿದ ರೀ ತಿಯಲ್ಲೇ ನಿರ್ಮಲೀಕರಣ 
ಗೊಳಿಸಿದ ಪಾತ್ರೆ ಪಡಗಗಳನ್ನು ಒಣಗಿಸಿ ಜೋಡಿಸಿಡಬೇಕು. 


ಯಂತ್ರಗಳಿಂದ ಪಾತ್ರೆ ಪಡಗಗಳ ಶುದ್ಧೀಕರಣ ಮತ್ತು ನಿರ್ಮಲೀಕರಣ 


ದೊಡ್ಡ ಪ್ರಮಾಣದ ಹೊಟೇಲುಗಳಲ್ಲಿ ಪಾತ್ರೆ ಪಡಗಗಳ ಶುದ್ಧೀಕರಣ 


ಮತ್ತು ನಿರ್ಮಲೀಕರಣ ಮಾಡಲು ಯಂತ ಗಳನು. ಉಪಯೋಗಿ ಟು. ಈ 
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ಯಂತ್ರಗಳು ಅನೇಕ ಮಾದರಿಗಳಲ್ಲಿ ಇರುತ್ತದೆ. ಆಯಾ ಯಂತ್ರ ತಯಾರಕರ 
ಮಾಹಿತಿಯಂತೆ ಸಲಹೆಗಳನ್ನು ಚಾಚೂ ತಪ್ಪದೇ ಅನುಸರಿಸಬೇಕು. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ 
ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಶುಚಿಕ ಮತ್ತು ಗಲಬರಿಸುವ ಭಾಗಗಳು ಇರುತ್ತವೆ. ಈ 
ಭಾಗಗಳಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ನೀರಿನ ಉಷ್ಣಾಂಶವನ್ನು ನಿಯಂತ್ರಿಸಲು 
(49°-60° ಸೆಂ. ಅಥವಾ 120°-1 40° ಫ್ಯಾ.) ಮತ್ತು (66.82: ಸೆಂ. ಅಥವ 
130° ಫ್ಯಾ.) ಉಷ್ಣಾ ೦ಶವನ್ನು ಕ್ರಮವಾಗಿ ಕಾಪಾಡೆಲು ವ್ಯವಸ್ಥೆ ಗಳು ಇರುತ್ತದೆ, 
ತಟ್ಟಿ, ಲೋಟ ವಗೈರೆಯನ್ನು ಈ ಯಂತ್ರದಲ್ಲಿ ಜೋಡಿಸುವ ಮುನ್ನ ಅವುಗಳಲ್ಲಿ 
ಇರಬಹುದಾದ ಆಹಾರ ತುಣುಕುಗಳು ಮತ್ತು ಇತರೆ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ತೆಗೆಯಲು 
ಕೈನಿಂದ ಅಥವಾ ಕಾಲಿನಿಂದ ಚಲಿಸಿ ನೀರು ಸಿಂಪಡಿಸುವ ಯಂತ್ರವನ್ನು ಅಳವಡಿಸಿರು 
ತ್ತಾರೆ. ತಟ್ಟೆಗಳನ್ನು ತಾನಾಗಿಯೇ ಚಲಿಸುವ ಬೆಲ್ಸ್‌ ಮೇಲೆ ಅಳವಡಿಸಲಾದ ಕಪಾಟ 
ದಲ್ಲಿ, ಅವುಗಳ ಬಹುತೇಕ ಭಾಗ ಮೇಲಿನಿಂದ ಮತ್ತು ಕೆಳಗಿನಿಂದ ಚುಮುಕಿಸುವ 
ನೀರಿನ ಸಂಪರ್ಕವಿರುವಂತೆ ಜೋಡಿಸಲಾಗುವುದು, ಈ ರೀತಿ ಪರಿಶುದ್ಧ ಗೊಳಿಸಿ 
ನಿರ್ಮಲೀಕರಣಗೊಳಿಸಲು ಸುಮಾರು 40ರಿಂದ 47 ಸೆಕೆಂಡುಗಳ ಸಮಯ ಸಾಕು. 


ಜಿಡ್ಡನ್ನು ಹೋಗಿಸುವ ಪದಾರ್ಥವುಳ್ಳ (ವಿಮ್‌ ಮುಂತಾದ ಶುಚಿಕ ವಸ್ತು 
ಗಳುಳ್ಳ) ನೀರನ್ನು ಒಂದು ತೊಟ್ಟಿಯಲ್ಲಿ ಶೇಖರಿಸಿಡಲಾಗುವುದು ಮತ್ತು ಅದನ್ನು 
ಸತತವಾಗಿ ಪುನಃ ಪುನಃ ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಿರುತ್ತಾರೆ. ಇದರಿಂದ ಮೇಲಕ್ಕೆ ಬರುವ 
ಹೆಚ್ಚಿಗೆ ನೀರನ್ನು ವಿಲೇವಾರಿ ಮಾಡಲು ಏರ್ಪಾಡು ಇರುತ್ತದೆ. ಈ ತೊಟ್ಟಿಯ 
ನೀರಿನಲ್ಲಿರುವ ವಿಮ್‌, ಬಿಜ್‌ ಮುಂತಾದ ಶುಚಿಕ ವಸ್ತುವಿನ ಸಾಂದ್ರತೆಯನ್ನು 
ಆಗಾಗ್ಗೆ ಬಲಪಡಿಸುತ್ತಿರುತ್ತಾರೆ, ಕೆಲವೊಂದು ಯಂತ್ರಗಳಲ್ಲಿ ಈ ಶುಚಿಕ ವಸ್ತು 
ವನ್ನು ತಾನಾಗಿಯೇ ಸೇರಿಸುವ ವ್ಯವಸ್ಥೆ ಇರುತ್ತದೆ. ಗಲಬರಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿ 
ಸುವ ನೀರು ನೇರವಾಗಿ ಕೊಳವೆಗಳ ಮೂಲಕ ಬರುತ್ತಿರುತ್ತದೆ. ಬಹಳ ವಿಶಾಲ 
ವಾದ ಯಂತ್ರಗಳಲ್ಲಿ ಕೊನೆಯದಾಗಿ ತಣ್ಣೀರಿನಿಂದ ಸಿಂಪಡಿಸುವ ಅನುಕೂಲ 
ಇದ್ದು, ನಂತರ ಈ ನೀರನ್ನು ತಾನಾಗಿಯೇ ವಿಲೇವಾರಿ ಮಾಡಲು ವ್ಯವಸ್ಥೆ ಇರು 
ತ್ತದೆ. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ತಟ್ಟೆ ವಗೈರೆಗಳು ಈ ಯಂತ್ರದಿಂದ ಹೊರಗೆ ಬರುವಾಗ 
ಬಿಸಿಯಾಗಿ: ಹಬೆ ಬರುವ ಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿರುತ್ತದೆ. ಮತ್ತು ಕೂಡಲೇ ಒಣಗಿ 
ಹೋಗುತ್ತದೆ, 


ನಿರ್ಮಲೀಕರಣಗೊಳಿಸುವ ಶಕ್ತಿ, 
ಅವುಗಳಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ನೀರಿನ ಉಷ್ಣಾಂಶ ಮತ್ತು ಸರಿಯಾದ ಪ್ರಮಾಣ 
ದಲ್ಲಿ ಶುಚಿಕ ವಸ್ತುಗಳ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಮೇಲೆ ಅವಲಂಬಿಸಿರುತ್ತದೆ. ಈ ಯಂತ್ರ 


ಅಧಿ 


ಗಳನ್ನು ಬೇಜವಾಬ್ದಾರಿಯಿಂದ ಉಪಯೋಗಿಸಿದರೆ ಅವುಗಳಿಂದ ಶುಚಿತ್ವ ಮತ್ತು 
(4 ಟು 
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ನಿರ್ಮಿಲೀಕರಣಗೊಳಿಸಿದ ಪಾತ್ರೆಗಳು, ಕೈಯಿಂದ ತೊಳೆದು ನಿರ್ಮಲೀಕರಣ 
ಗೊಳಿಸಿದ ಪಾತ್ರೆಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಕೀಳುಮಟ್ಟದ್ದಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಆದುದರಿಂದ ಈ 
ಯಂತ್ರಗಳನ್ನು ಸ ಉಪಯೋಗಿಸುವಾಗ ಅತಿ ಜಾಗರೂಕರಾಗಿರಬೇಕು. 


ಕಸಕಡಿ ತರಕಾರಿ ಸಿಪ್ಪೆ ಇತ್ಯಾದಿ ಫಿಲೇವಾರಿ 
ಆತಿ 


ಹೊಟೇಲುಗಳ ಎಲ್ಲಾ ಆವರಣಗಳನ್ನು ಶುಚಿಪಡಿಸಿದ ನಂತರ, ಕಸಕಡ್ಡಿ, 
ಆಹಾರ ತುಣುಕು ಇತ್ಯಾದಿ ಬೇಡದ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಒಟ್ಟು ಹಾಕಿ ಅದನ್ನು ಮುಚ್ಚಳ 
ವಿರುವ, ನೀರು ಹೀರದಂತಹ ಡಬ್ಬಗಳಲ್ಲಿ ಸುರಕ್ಷಿತವಾಗಿ, ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳ 
ಸಂಪರ್ಕವಿಲ್ಲದಂತೆ ಒಂದು ಮೂಲೆಯಲ್ಲಿ ಪ್ರತ್ಯೇಕವಾಗಿ ಶೇಖರಿಸಿಡಬೇಕು. ಪ್ರತಿ 
ದಿನ ಕ್ರಮವಾಗಿ ಈ ರೀತಿ ಶೇಖರಿಸಿಟ್ಟ ಕಸಕಡ್ಡಿ ಮುಂತಾದವುಗಳನ್ನು ಸ್ಥ ಳೀಯ 
ಸಂಸ್ಥೆ ಗಳಿದ್ದ ರೆ ಅವುಗಳು ಮಾಡಿರುವ “ವಿಲೇವಾರಿ ಸೌಲಭ್ಯ ವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿ 
ಕೊಂಡು ಅದಕ್ಕಾ ಗಿಯೇ ಒದಗಿಸಿರುವ ಕಸದ ತೊಟ್ಟಿ ಯಲ್ಲಿ ಹಾಕಬಹುದು. ಈ 
ರೀತಿ ಸೌಲಭ್ಯ ವಲದ ಕಡೆ ಒಂದು ಗೊಬ್ಬ ರದ ಗುಂಡಿಯನ್ನು ತೋಡಿಸಿ ಅದರಲ್ಲಿ 
ಪ್ರತಿ ನಿತ ವೂ. ಹಾಕಿ ಅದರ ಮೇಲೆ ಸುಮಾರು 6” ಅಂಗುಲ. ಮಣ್ಣನ್ನು ಹಾಕುತ್ತಾ 
ಬರಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ನೊಣಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಶಿಯಾಗುವುದನ್ನು ತಡೆಯಬಹುದು. ಈ 
ಕಸದ ಡಜಿ )ಿ ಯನ್ನು ಕಸ ಶೇಖರವಾದಂತೆಲ್ಲಾ ಹೊರ ಸಾಗಿಸುವ ಏರ್ಪಾಡನ್ನು 
ಮಾಡಬೇಕು [ಚಿತ್ರ-20). 


ಕೊಳಚೆ ನೀರನ್ನು ಸ್ಥಳೀಯ ಸ ಸಂಸ್ಥೆ ಗಳವರು ಏರ್ಪಡಿಸಿರುವ ಒಳಚರಂಡಿ 
ಮೂಲಕ ನೈರ್ಮಲ್ಯ ಕರವಾಗಿ ವಿಲೇವಾರಿ ಮಾಡಬಹುದು. ಇಂತಹ ಸೌಲಭ್ಯ 
ಎಲ್ಲದ ಕಡೆ ಇಂಗು ಬಚ್ಚ ಲು ಮಾಡಿಸಿ ಅಥವಾ ಕೊಳಚೆ ನೀರನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿ 
ಕೊಂಡು ಹಿತ್ತಲಲ್ಲಿ ತರಕಾರಿ ಬೆಳೆಯುವ ಮೂಲಕ ನ್ಸೈ ರ್ಮಲ್ಯ ಕರವಾಗಿ ವಿಲೇವಾರಿ 


ಮಾಡಬಹುದು (ಚಿತ್ರ-197, 


ಇತರೆ ಸೌ ಲಭ್ಯ 


ಆಹಾರ ಕೈ ಬಳಸುವವರಿಗೆ ಕೆಲಸ ಮಾಡಲು ಒಳ್ಳೆ ಯ ಸನ್ನಿ ವೇಶಗಳಿರಬೇಕು. 
ಅವರು ಕೆಲಸ ಮಾಡುವ ಸ ಸ್ಥಳ ವಿಶಾಲವಾಗಿದ್ದು ಗಾಳಿ "ಬೆಳಕಿನಿಂದ ಕೂಡಿರಬೇಕು. 
ಅವರು ಆರೋಗ್ಯ ಕರವಾದ ಅಭ್ಯಾ ಸಗಳನ್ನು ಅನುಸರಿಸಲು ತಿಳುವಳಿಕೆ ಮತ್ತು ಕೆಲ 
ವೊಂದು ಸೌಲಭ್ಯ ಗಳನ್ನು ಓೆಳಟಿಚುದು ಅತ್ಯ ಗತ್ಯ. 
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ಕೆಲಸಗಾರರಿಗೆ ಪ್ರತ್ಯೇಕ ಕೊಠಡಿ : 


ವಿರಾಮದ ಸಮಯದಲ್ಲಿ ಕೆಲಸಗಾರರು ವಿಶ್ರಾಂತಿಯನ್ನು ಪಡೆಯಲು ವಿಶಾಲ 
ವಾದ ಗಾಳಿ ಬೆಳಕಿನಿಂದ ಕೂಢಿದ ಪ್ರತ್ಯೇಕ ಕೊಠಡಿ ಇರಬೇಕು. ಇದೇ ರೀತಿ ಅವರು 
ಹೊರಗಿನಿಂದ ಧರಿಸಿಬಂದ ಉಡುಪನ್ನು ಬದಲಾಯಿಸಿ ಸಮವಸ್ತ್ರ ಮೇಲು ಹೊದಿಕೆ; 
(ಏಪ್ರಾನ್‌) ಟೋಪಿಗಳನ್ನು ಧರಿಸಲು ಸ್ಥಳವಿರಬೇಕು. ಅವರುಗಳು ಉಡುಪು ಪಾದ 
ರಕ್ಷೆ ವಗೈರೆಗಳನ್ನು ಸುರಕ್ಷಿತವಾಗಿ ಇಟ್ಟುಕೊಳ್ಳಲು ಪ್ರತ್ಯೇಕ ಕಪಾಟುಗಳನ್ನು 
ಒದಗಿಸಬೇಕು. 


ಕೈ ತೊಳೆಯಲು ಜೋಗುಣಿಗಳು (ವಾಶ್‌ ಬೇಸಿನ್‌ಗಳು) : 


ಗಿರಾಕಿಗಳು ಕೈತೊಳೆಯಲು ಬೋಗುಣಿಗಳನ್ನು ಆಹಾರ ವಿತರಣಾ ಕೊಠಡಿ 
ಯಲ್ಲಿ ಪ್ರತ್ಯೇಕ ಸ್ಥಳವೊಂದರಲ್ಲಿ ಅಳವಡಿಸಿರಬೇಕು ಮತ್ತು ಕೆಲಸಗಾರರ ಉಪ 
ಯೋಗಕ್ಕೆ ಇಂತಹ ಬೋಗುಣಿಗಳನ್ನು ಅಡಿಗೆ ಕೋಣೆ ಸಮಾಪ ಮತ್ತು ಶೌಚಗೃಹ 
ಗಳ ಪಕ್ಕದಲ್ಲಿ ನಿರ್ಮಿಸಿರಬೇಕು. ಇದರೊಂದಿಗೆ ಈ ಬೋಗುಣಿಗಳಿಗೆ ನೀರಿನ 


ತೌಚಕ್ಕೆ ನೋಡ ನಂಶರೆ | ಹ್‌ 
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ಸರಬರಾಜನ್ನು ಸಾರ್ವಜನಿಕ ಸರಬರಾಜಿನಿಂದ ನೇರವಾಗಿ ಎಲ್ಲ ಕಾಲಗಳಲ್ಲಿಯೂ 
ಒದಗಿಸಬೇಕು. ಸಾಧ್ಯವಾದಾಗಲೆಲ್ಲಾ ಪ್ರತ್ಯೇಕವಾಗಿ ಬಿಸಿನೀರನ್ನು ಒದಗಿಸಿದರೆ 
ಒಳ್ಳೆ ಯದು. ಕೈತೊಳೆಯಲು, ಒಂದು ಸೋಪು (ಸಬಕಾರ) ಉಗುರು ಸಂದನ್ನು 
ಸ್ವ ಚ್ಚ ಗೋಜಲು ಒಂದು ಕುಂಚ (ಬ್ರಷ್‌) ಮತ್ತು ಶುದ್ಧವಾದ ಒಂದು ಕರವಸ್ತ್ರ 
ಗಿವ್‌ ) ವನ್ನು ಸಹ ಒದಗಿಸಬೇಕು. ಪ್ರತಿ ಬೋಗುಣಿಯ ಸಮಾಪ “ಪ್ರತಿಸಾರಿ 
ಮಲನಿಸರ್ಜರೆಯ ನಂತರ ಆಹಾರ MER ಸಂಪರ್ಕಿಸುವ ಮೊದಲು 
ತಪ್ಪ ದೇ ಕೆ ಗಳನ್ನು ಶುಚಿಗೊಳಿಸಬೇಕು ಎಂದು ಬರೆದ ಫಲಕವನ್ನು ತೂಗುಹಾಕಿರ 
ಬೇಕು. ಅಲ್ಲದೇ ಮೇಲ್ವಿ ಚಾರಕರು ಪ್ರತಿ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲೂ ಕೆಲಸಗಾರರ ಮೇಲೆ ನಿಗಾ 
ಇಟ್ಟು ನೋಡುತ್ತಿ ದ್ದ ರೆ, “ಚ್ಚ ರಿಸುತ್ತಿ ದ್ದ ರೆ ಈ ಕ್ರೈ ತೊಳೆಯುವ ಅಭ್ಯಾಸ ಸ್ವಇಚ್ಛೆ 
ಯಿಂದ ಅವರವರೇ ಮಾಡುವಂತೆ ಆಗುತ್ತ ದೆ. ಈ ಒಂದು ಕ್ರಮದಿಂದ ಎನ್‌ 
ಮೂಲಕ ಹರಡುವ ಬಹುತೇಕ ಸಾಂಕ್ರಾಮಿಕ ರೋಗಗಳು ಮುತ್ತ ಆಹಾರ ವಿಷ 
ವಾಗುವಿಕೆ ಪ್ರಕರಣಗಳು ಕಡಿಮೆಯಾಗುತ್ತವೆ. 


ಸ್ನಾನ ಕೊಠಡಿಗಳು : ಕೆಲಸಗಾರರು ಸ್ನಾನ ಮಾಡಲು ಪ್ರತ್ಯೇಕ ಕೊಠಡಿಗಳಿದ್ದು 
ಯಾವಾಗಲೂ ಬಿಸಿನೀರು ಮತ್ತು ತಣ್ಣೀರಿನ ಸರಬರಾಜು ಇರಬೇಕು. 


ಶೌಚಗೃಹ : ಕೆಲಸಗಾರರಿಗೆ ಸಾಕಷ್ಟು ಆರೋಗ್ಯ ನಿಯಮಗಳಿಗೆ ಒಳಪಟ್ಟ 
ಶೌಚಗೃಹಗಳಿರಬೇಕು. ಕೆಲಸಗಾರರ ಶೌಚಗೃಹ ಮತ್ತು ಉಡುಪು RoR 
ಕೋಣೆಗಳು ಸಮಾಪವೇ ಇರಬೇಕು. ಹೆಂಗಸ ರು ಮತ್ತು ಗಂಡಸರಿಗೆ ಪ್ರತ್ಯೇಕ 
ಶೌಚಗೃ ಹಗಳಿದ್ದು ಅವುಗಳನ್ನು ಅಡಿಗೆ ಕೊಠಡಿ ಮತ್ತು ಆಹಾರ ವಿತರಣಾ ಸ 
ಡಿಯಿಂದ ಸಂಪರ್ಕವಿಲ್ಲದಂತೆ ಬೇರ್ಪಡಿಸಿರಬೇಕು. ಶೌಚಗೃಹದ ಪಕ್ಕ ದಲ್ಲೇ 
ಸುಸಜ್ಜಿ ತವಾದ ಕೈ ತೊಳೆ ಯುವ ಬೋಗುಣಿಗಳು ಆರಭಟು, ಶೌಚಗ್ಳ ಹಗಳು 
ಒಳ್ಳೆ ಯ ಬೆಳಕಿನಿಂದ ಕೂಡಿದ್ದು ಆಹಾರ ಕೊಠಡಿಯಿಂದ ಸಾಧ್ಯ ವಾದಷ್ಟು ದೂರ 
ವಿದ್ದು ಮಲವನ್ನು ನೊಣಗಳಿಂದ ರಕ್ಷಿಸುವಂತೆ ಇರಬೇಕು. 


ಆರೋಗ್ಯ ತಪಾಸಣೆ ಮತ್ತು ಪ್ರಥನು ಚಿಕಿತ್ಸೆ: ಪ್ರತಿ ಆಹಾರ ಕ್ಕೆ ಬಳಸುವವನನ್ನು 
ಕೆಲಸಕ್ಕೆ ಸ್ರೇಮಿಸುವ ಮುನ್ನ ವಷರವಾಜಿ ವೆ'ದ್ಯಕೀಯ ಪರಿಕ್ಷೆಗೆ ಒಳಪಡಿಸಬೇಕು 
ಮತು. ಕೆಲಸಕ್ಕೆ ನೇಮಿಸಿಕೊಂಡ ನಂತರ ಕನಿಷ್ಟ ಪಕ್ಷ ವರ್ಷಕೊಮ್ಮೆ ಮತ್ತು ಅವನು 
ಯಾವುದೇ ರೋಗದಿಂದ ನರಳುತ್ತಿರುವುದು. ತೋರಿದಾಗಲೆಲ್ಲಾ ವೈದ್ಯಕೀಯ 
ಪರೀಕ್ಷೆ ಮಾಡಿಸಿ ಸೂಕ್ತ ಚಿಕಿತ್ಸೆ ಮಾಡಿಸಬೇಕು. ಜಠರ, ಕರುಳು ಇಷ್ಟಿಗಳ ಸಂಬಂಧ 
ವಾದ ರೋಗಗಳಿಂದ ನರಳುತ್ತಿರುವವರನ್ನು, ಚರ್ಮ ರೋಗ, ಕೈಯಲ್ಲಿ ಹುಣ್ಣು. 
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ಕುರು ಇತ್ಯಾದಿ ಇರುವವರನ್ನು ಯಾವತ್ತೂ ಆಹಾರಸಂಪರ್ಕ ಇರುವ ವ್ಯವಹಾರದಲ್ಲಿ 
ಹಚ . ಕಟ. (ಕ್ಯಾ ರಿಯರ್‌ | ರುಗಳು ಕೆಲಸ ಕ್ಕೆ ಸೇರದಂತೆ 
ಮುಂಜಾಗ್ರತೆ ವಹಿಸಬೇಕು. ಉದಾ : ವಿಷಮ ಶೀತ ಜ್ವರ. 


ಪ್ರತಿ ಹೊಟೇಲಿನಲ್ಲೂ ಸುಸಜ್ಜಿ ತವಾದ ಪ್ರಥಮ ಚಿಕಿತ್ಸೆ ಪೆಟಿ ಗೆಯನು 
ಒದಗಿಸಬೇಕು. ಒಂದೆರಡು ಸಿಬ್ಬಂದಿಗಳಿಗೆ ಪ ಪ್ರಥಮ ಚಿಕಿತ್ಸೆ ತರಬೇತಿಯನ್ನು ಕೊಡಿ 
ಸಿದ್ದು ತುರ್ತು ಸನ್ನಿ ವೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಅವರ ನೆರವಿನಿಂದ ಪ್ರಥಮ ಚಿಕಿತ್ಸೆ ಸೌಕರ್ಯ 
ವನ್ನು ಒದಗಿಸಬೇಕು. 


ದ್‌ ಮೇಲ್ಕಂಡಂತೆ ಕೈ ಕೆಗಳ ಸ್ತ ಚ್ಚತೆ, ಆರೋಗ್ಯಕರ ಅಭ್ಯಾಸಗಳು. ನಿಯಮ 
ಪಾಲನೆ, ಇತ್ಯಾ ದಿಗಳು ಹೇಗ ಮುಖ ಮೋ ಅಂತೆಯೇ ಪ್ರತಿ ಆಹಾರ ಕೈ ಬಳಸು 
ವವನಿಗೆ, ಆಹಾರವಿಷವಾಗುವಿಕೆ, ಆಹಾ ಹಾರದ ಮೂಲಕ ಹರಡಬಹುದಾದ" ಸಾಂಕ್ರಾ 
ಮಿಕ ರೋಗಗಳು, ಮತ್ತು ಅವುಗಳನ್ನು ತಡೆಗಟ್ಟಲು ಅವನು ಅನುಸರಿಸಬೇಕಾದ 
ಕ್ರಮಗಳ ಬಗ್ಗೆ ತಿಳುವಳಿಕೆ ಅತ್ಯಗತ್ಯ. ಈ ತಿಳುವಳಿಕೆಯನ್ನು ಮೂಡಿಸಿ, ನಿಯಮ 
ಗಳನ್ನು ಕ್ರಮವಾಗಿ ಅನುಷ್ಕಾ ನಕ್ಕೆ ತರುವಂತೆ ಮಾಡಲು ಪ್ರತಿ ಕೆಲಸಗಾರರಿಗೂ 
ತರಬೇತಿ "ಮತು; ಮೇಲ್ವಿ ಜಾ ಅಗತ್ಯ. ಇಂತಹ ಅವಕಾಶವನ್ನು ಅವರಿಗೆ 
ಪದೇ ಪದೇ ಒದಗಿಸಿಕೊಡುವುದು ಮಾಲೀಕರ ಗುರುತರವಾದ ಜವಾಬ್ದಾರಿ ಮತ್ತು 
ಅತಿಮುಖ್ಯವಾದುದು. 


ಕೀಟಗಳ ಮತ್ತು ಇಲಿ ಹೆಗ್ಗಣಗಳ ನಿಯಂತ್ರಣ 


ಕೀಟಗಳು ಮತ್ತು ಇಲಿ ಹೆಗ್ಗ ಣಗಳು ಹೋಟೆಲಿನಲ್ಲಿ ಅಸಹ್ಯ ಉಂಟುಮಾಡು 
ವುದೇ ಅಲ್ಲದೆ ಅನೇಕ ರೋಗಗಳನ್ನು ಹರಡಲೂ ಕಾರಣವಾಗಬಲ ಲವು. ಜೊತೆಗೆ 
ಇಲಿ, ಹೆಗ್ಗ ಣಗಳು ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ತಿಂದು ಹಾಕುವುದರಿಂದ ಆರ್ಥಿಕ 
ವಾಗಿಯೂ ನಷ್ಟವನ್ನುಂಟುಮಾಡುತ್ತವೆ. “ಮತ್ತು ಕೆಲವೊಮ್ಮೆ ಬೆಂಕಿ ಅನಾಹು 
ತಕ್ಕೂ ಕಾರಣವಾಗುತ್ತವೆ. ಇವುಗಳ ನಾಶಕ್ಕೆ ಅನೇಕ ಕೀಟನಾಶಕ ಮತ್ತು 
ಭುಷಾಣದಿಗಳು ಇವೆಯಾದರೂ ಪರಿಸರದ ನೈರ್ಮಲ್ಯವನ್ನು ಕಾಪಾಡಿಕೊಂಡರೆ 
ಮಾತ್ರ ಇವುಗಳ ಸಂಪೂರ್ಣ ನಿಯಂತ್ರಣ ಸಾಧ್ಯ. ಇದಕ್ಕಾಗಿ ಈ ಕೆಳಗೆ ಕೊಟ್ಟಿ 
ರುವನ್ನೆ ಕೈರ್ಮಲ್ಯದ ನಿಯಮಗಳನ್ನು ಪಾಲಿಸಬೇಕು. 


}, ಕಸಕಡ್ಡಿ, ತರಕಾರಿ, ಸಿಪ್ಪೆ, ಉಳಿದ ಆಹಾರದ ತುಣುಕು, ಮಲ, ಮೂತ್ರ 
ಇತ್ಯಾದಿಗಳನ್ನು ಆರೋಗ್ಯನಿಯಮಗಳಿಗನುಗುಣವಾಗಿ ವಿಲೇವಾರಿ 
ಮಾಡುವುದು. 
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2. ಕೀಟಗಳ ಉತ್ಪತ್ತಿಗೆ ಅವಶ್ಯಕವಾದ ವಾತಾವರಣವಿಲ್ಲದಂತೆ ಪರಿಸರವನ್ನು 
ಕಾಪಾಡುವುದು. ಉ: ನೀರು ನಿಲ್ಲದಂತೆ, ಗೊಬ್ಬರವಿಲ್ಲದಂತೆ ಇತ್ಯಾದಿ, 
ಕಟ್ಟಡಗಳನ್ನು ಸರಿಯಾದ ದುರಸ್ತಿಯಲ್ಲಿಟ್ಟು ಇಲಿಗಳು ಒಳಗೆ ಬರಬಹು 
ದಾದ ಮತ್ತು ಸೇರಬಹುದಾದ ಸ್ಥಳಗಳಿಗೆ ಅವಕಾಶವಿಲ್ಲದಂತೆ ಮಾಡುವುದು. 


3. ಉಳಿದಿರುವ ಆಹಾರದ ಪದಾರ್ಥಗಳು ಇತರ ಆಹಾರದ ಚೂರು ಮುಂತಾ 
ದವುಗಳನ್ನು ಕೂಡಲೇ ತೆಗೆದು ಸ ಸ್ಹ ಚ ವಾಗಿಡುವುದು. 


4. ಇಲಿಗಳನ್ನು ಆಕರ್ಷಿಸುವ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಬಿಗಿಯಾದ ಮುಚ್ಚಳ 
ಗಳಿರುವ ತೇವ ಹೀರದಂಥ ಪಾತ್ರೆಗಳಲ್ಲಿಟ್ಟಿ ರುವುದು. 


5, ಇಲಿಗಳು ಕಂಡುಬಂದಲ್ಲಿ ಅವುಗಳ ನಿವಾರಣೆಗೆ ಸೂಕ್ತಕ್ರ ಮಗಳನ್ನು ತೆಗೆದು 
ಕೊಳ್ಳುವುದು. 


ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ನೊಣ ಕೂಡದಂತೆ ಸರಿಯಾದ ಮುಚ ೪ವಿರುವ 
ಪಾತ್ರೆಗಳಲ್ಲಿ ಶೇಖರಿಸುವುದರಿಂದ, ಆಹಾರ ಚೂರುಗಳನ್ನು ಮತ್ತು ಉಳದು ಹಳಸಿ 
ರುವ "ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಶೀಘ್ರವಾಗಿ ಮತ್ತು ಯಶಸ್ವಿ ಕ ವಿಲೇವಾರಿ ಮಾಡುವುದ 
ರಿಂದ ಕಟ್ಟಡದ ಒಳೆಗೆ ನೊಣಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ಸ ಕಡಿಮೆ ಮಾಡಬಹುದು. 
ಕಟ್ಟಡದ ಸುತ್ತಮುತ್ತ ನೊಣಗಳ ಉತ್ಪತ್ತಿಗೆ ಅವಕಾಶ ಕೊಡುವ ಗೊಬ್ಬರದ 


ಅಥವಾ ಕಸದ ಕುಪೆ ಶೆಗಳಿದ್ದ ಲ್ಲಿ ಅವುಗಳನ್ನು ಕೂಡಲೇ ವಿಲೇವಾರಿ ಮಾಡಲು 
(ಅಥವಾ ವಾರಕ್ಕೊ ಮ ಯಾದರೂ) ಸ್ಸ ಳೀಯ ಆರೋಗ್ಗು ್ಯಧಿಕಾರಿಗಳಿಗೆ ತಿಳಿಸ 
ಬೇಕು. ಕಸ ಕಡ್ಡಿ "ಮತ ವ್ರ ಗೊಬ್ಬ ರವನ್ನು ಸುಮಾರು 6 ಹ ಮಣ್ಣಿ ನಿಂದ 
ಮುಚ್ಚಿ ದರೆ ಜಿರಳೆ, ವಗ್ಯೈ ರೆ ಕೀಟಗಳ ಪಿಡುಗುಗಳನ್ನು ಕಡಿಮೆ ಮಾಡಬಹುದು. 
ಸಂಪೂರ್ಣ ಸ ್ವೈಚ್ಛೆ ತೆ ಮತ್ತು ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನಿ ಡಲು ಸರಿಯಾದ ಪಾತ್ರೆ ಗಳು 
ಇದಕ್ಕೆ ನಿನಲನೀಪಾಯನಳು. ನೊಣ, ಜಿರಳೆಗಳ "ನಾಶಕ್ಕೆ ಕ್ರಿಮಿನಾಶಕ ಮತ್ತು 
ಕೀಟನಾಶಕಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಇದನ್ನು ಉಪಯೆಸಗಿಸುವಾಗ ಪಾತ್ರೆ 
ಮತ್ತು ಇತರ ಪರಿಕರಣ ಮತ್ತು ಆಹಾರ ಕಲುಸಿಕವಾಗದಂತೆ ನೆ ೀಡಿಕೊಳ್ಳೆ 
ಬೇಕು, ಈ ಕಾರ್ಯವನ್ನು ತರಬೇತಿ ಪಡೆದಿರುವವರಿಂದ ಮಾಡಿಸಿದರೆ ಉತ್ತಮ. 


ನೊಣಗಳ ನಾಶಕ್ಕೆ ಮನೆಯಲ್ಲೆ € ಅಂಟು ಕಾಗದವನ್ನು ತಯಾರುಮಾಡಿ 
ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಇದನ್ನು ತಯಾರಿಸಲು 5 ಭಾಗ ಹರಳೆಣ್ಣೆ ಮತ್ತು 8 
ಭಾಗ ಗೋಂದಿನ ಪುಡಿ ಕಾಯಿಸಬೇಕು. ನಂತರ ಇದನ್ನು ನಯವಾದ ಕಾಗದದ 
ಮೇಲೆ ಹರಡಬೇಕು. ಇಂತಹ ಅಂಟು ಕಾಗದಗಳನ್ನು ಆವರಣದಲ್ಲಿ ತೂಗುಹಾಕಿದರೆ 
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ನೊಣಗಳು ಇದರ ಮಲೆ ಕೂತು ವಾಪಸ್‌ ಹೋಗಲಾಗದೆ ಕ್ರಮೇಣ ಸಾವನ್ನಪು 
ವುವು. ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ದೊರಕುವ ಅನೇಕ ಕೀಟನಾಶಕಗಳನ್ನು ಸಿಂಪಡಿಸುವುದ 
ರಿಂದ ನೊಣ ಜಿರಳೆ ಇತ್ಯಾದಿಗಳು ನಾಶವಾಗುತ್ತವೆ, 


ಇಲಿಗಳ ನಿಯಂತ್ರಣಿ: ಮಾಡಲು ಇಲಿ ಬೋನುಗಳನ್ನೂ ಸೂಕ್ತ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ 
ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಇದನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸುವಾಗ ಇದರೊಳಗೆ ಆಕರ್ಷಿಸುವ 
ಆಹಾರ ತುಣುಕು (Bit) ಬದಲಾಯಿಸುತ್ತಿರಬೇಕು. ತ್ತು ಬೋನನ್ನು 
ಆಗಾಗ್ಗೆ ಸ J ಚೆನ್ನಾ ಗಿ ಬಿಸಿಲಿನಲ್ಲಿಟ್ಟು ನಂತರ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು, 
ಬೇರಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ ಮೊದಲಾದ ಇಲಿ ಪಾಷಾಣಗಳ ಉಪಯೋಗದಿಂದಲೂ 
ಇಲಿ ಹೆಗ್ಗ ಣಗಳನ್ನು ನಾಶಪಡಿಸಬಹುದು. 


ನಿಯತಕಾಲಿಕ ಚೊಕ್ಕ ಕ್ರಮಗಳು 


ಸನ್ನಿ ವೇಶಗಳಿಗನುಗುಣವಾಗಿ ತಜ್ಞ ರು, ತಂತ ವಿಜ್ಞಾ ನಿಗಳು, ಪರಿಸರವನು 
ಪರಿಶುದ್ಧ 'ಪಡಿಸುವ ಸಲಹೆ ನೀಡುತ್ತಾ ರೆ. ಈ ಕೆಳಗೆ ಒಂದು ದಿನಚರಿಯನ್ನು ಉದಾ 
ಹರಣೆಯಾಗಿ ಕೊಡಲಾಗಿದೆ. ಇದರಲ್ಲಿ ಕೊಟ್ಟಿರುವ ದಿನಚರಿ ಕನಿಷ್ಠ ಪಕ್ಷ ಅನುಸರ 
ಸಲೇ ಬೇಕಾದುದು. ಸನ್ನಿವೇಶಕ್ಕೆ ತಕ್ಕಂತೆ ಮತ್ತೂ ಹೆಚ್ಚಿಗೆ ಮುಂಜಾಗ್ರತೆ ಕ್ರಮ 
ಗಳನ್ನು ಅನುಸರಿಸಬೇಕಾಗಬಹುದು. 


LR 
ಚೊಕ್ಕ ಮಾಡಬೇಕಾದ ಕ್ಷೇತ್ರ ಅನುಸರಿಸಬೇಕಾದ ಕ್ರಮ ವಿವರ 
ಅಥವಾ ಉಪಕರಣ 


ರಾರಾ ರಾರಾ, 


ಉಗ್ರಾಣ, ಗೋಡೆಗಳು ಗುಡಿಸುವುದು (ಧೂಳು ಪದೇ ಪದೇ ಮತ್ತು 


ಮತ್ತು ಕಪಾಟುಗಳು ಏಳದಂತೆ) ಬಿಸಿನೀರು ಅವಶ್ಯಕವಿದ್ದಾಗಲೆಲ್ಲ 
ಮತ್ತು ಸೋಪಿನಿಂದ (ದಿನಂಪ್ರತಿ ಅಥವಾ 
ಜಿಡ್ಡಿಲ್ಲದಂತೆ ತೊಳೆಯು ವಾರಕ್ಕೆ 2 ಬಾರಿ) 
ವುದು. 

ಸರಬರಾಜು ಕೋಣೆಗೋಡೆ ನೆಲಕ್ಕೆ ನೀರನ್ನು ಚಿಮುಕಿಸಿ ಪದೇ ಪದೇ, ಪ್ರತಿ 

ಗಳು, ಕಪಾಟುಗಳು ಗುಡಿಸುವುದು. ಆಹಾರ ದಿನ ವ್ಯಾಪಾರ 

ಮತ್ತು ನೆಲ ಸಂಪರ್ಕ ಹೊಂದಿರುವ ಸ್ಥಳ ಮುಗಿದ ನಂತರ 


ವನ್ನು ಬಿಸಿನೀರು ಮತ್ತು ಮತ್ತು ಅವಶ್ಯಕ 
ಸೋಪಿನಿಂದ ತೊಳೆಯು ಎದ್ದಂತೆ. 


ವುದು. 
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ಏವರ 


ಚೊಕ್ಕ ಮಾಡಬೇಕಾದ ಕ್ಷೇತ್ರ 


ಅಥವಾ ಉಪಕರಣ 


ಅಳತೆಗಳು ಮತ್ತು ತಕ್ಕಡಿ 


ನೀರಿನ ತೊಟಿ ಶ್ರ 


ಹಿಟ್ಟನ್ನು ರುಬ್ಬು ಶವ ಮತ್ತು 
ಬೆರೆಸುವ ಮಿಶ್ರಣ ಯಂತ್ರಗಳು 


ಅನುಸರಿಸಬೇಕಾದ ಕ್ರಮ 


ಬಿಸಿನೀರು ಮತ್ತು 


ಡಿಟರ್ಜೆಂಟ್‌ನಿಂದ ತೊಳೆ 
ಯುವುದು, ಗಲಬರಿಸು 
ವುದು ಮತ್ತು ಒಣಗಿಸು 


ವುದು. 


ಸರಿಯಾಗಿ ಶುದ್ಧ ಗೊಳಿಸಿ 
ಸೋಪು, ಬಿಸಿನೀರಿನಿಂದ 
ತೊಳೆಯುವುದು, ಗಲಬರಿಸಿ 


ಒಣಗಿಸುವುದು, 


ನೀರನ್ನು ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ 
ಖಾಲಿ ಮಾಡಿ, ಸೋಪು 
ಬಿಸಿನೀರಿನಿಂದ ತೊಳೆಯು 
ವುದು ನಂತರ ಬ್ಲೀಚಿಂಗ್‌ 
ಪೌಡರ್‌ ನಿಂದಲೂ ತೊಳೆ 
ಯುವುದು. ಪುನಃ ನೀರನ್ನು 
ತುಂಬುವಾಗ ಸಾಕಷ್ಟು 


ನೀರನು ಹೊರಗೆ 
ಬಿಡುವುದು. 


ಹೊರಗೆ ಚೆಲ್ಲಿರುವ ಹೊರ 


ಬಂದಿರುವ ಪದಾರ್ಥ 


ಗಳನ್ನು ತೆಗೆಯುವುದು, 
ಸೋಪು ಮತ್ತು ಬೆಚ್ಚ 
ನೆಯ ನೀರಿನಿಂದ ತೊಳೆ 
ಯುವುದು. ದಿನದ ಉಪ 
ಯೋಗದ ನಂತರ ರಾತ್ರಿ 
ವೇಳೆ ಉಪ ನು ಹಚಿ ಬಿಟು 
ಊ ಹ ಚ ಟ 


ಕೊನೆಯ ಪಕ್ಷ 
ದಿನಕ್ಕೆ ಒಂದಾವರ್ತಿ 
ಹಾಗೂ ಅವಶ್ಯ 
ವಿದ್ದಲ್ಲಿ ಪದೇ ಪದೇ 


ಕೊನೆಯ ಪಕ್ಷ 3 
ತಿಂಗಳಿಗೊಮ್ಮೆ 


ಉಪಯೋಗದಲ್ಲಿರು 
ವಾಗ ಮತ್ತು ಪದೇ 
ಪದೇ, ಪ ್ರೈೆತಿನಿತ್ಯ 
ಕೆಲಸ ಮುಗಿದ 
ನಂತರ 
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ಚೊಕ್ಕ ಮಾಡಬೇಕಾದ ಕ್ಷೇತ್ರ 


ಅಥವಾ ಉಪಕರಣ 


ವಾಸನೆ, ಬಣ್ಣ ವಗೆ ರೆ 
ಎಸೆನ್‌ ಗಳನ್ನು ಇಡುವ 
ಡಬ ಗಳು 


ನಾದುವ ಮೇಜುಗಳು 


ಚಾಕು ವಗೆ ರೆ 


ಒರೆಸುವ ಪದಾರ್ಥಗಳು 
ಮತ್ತು ಬಟ್ಟೆ ಗಳು 
ಟ 


90 


ಅನುಸರಿಸಬೇಕಾದ ಕ್ರಮ ವಿವರ 


ಸ 


ಪುನಃ ಉಪಯೋಗಿಸುವ 
ಮುನ್ನ ಬಿಸಿನೀರಿನಲ್ಲಿ ತೊಳೆ 
ಯುವುದು, 


ಡಬಿ ಗಳ ಹೊರಭಾಗ ಪ್ರತಿ ಸಲ ಉಪ 
ವನ್ನು ಒರೆಸಿ ಶುದ್ದ ಯೋಗಿಸಿದಾಗ 
ಗೊಳಿಸುವುದು 


ಉಪಯೋಗದಲ್ಲಿಲ್ಲದಿರು ಪ್ರತಿದಿನ ಕೆಲಸದ 
ವಾಗ ಶುಚಿಯಾಗಿರು ನಂತರ 

ವುದು (ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು 

ಹಿಟಿ ನ ಭಾಗಗಳನ್ನು ತೆಗೆ 

ವುದು). ಯಾವಾಗಲೂ 

ಮರದಿಂದ ಮಾಡಿದ 

ಮೇಲಾ ಗವನ್ನು ಉಜ್ಜಿ 

ತೊಳೆಯುವುದು. 


43.5 ಡಿಗ್ರಿಸೆಂ. [72:೯] ಪ್ರತಿ ಸಾರಿ ಉಪ 
ಅಥವಾ ಮೇಲ್ಪ ಟ್ಟು ಯೋಗಿಸಿದ ನಂತರ 
ಉಷ್ಣಾಂಶ ವಿರುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ 

ತೊಳೆಯುವುದು. ಕ್ರಿಮಿ ಶುದ್ದಿ 

(ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ) 

ತೊಳೆಯುವುದು, ಒಣಗಿ 

ಸುವುದು ಮತ್ತು ಅದಕ್ಕಾಗಿ 

ನಿಗದಿಯಾದ ಸ್ಥಳಗಳಲ್ಲಿ 

ಇಡುವುದು. 


ಅ) ಬಳಕೆಯ ನಂತರ ಅನುಕೂಲವಾದ 
ಬಿಸಾಡುವಂತಹ ಪದಾರ್ಥ ಸ್ಥಳದಲ್ಲಿ ಇಟ್ಟಿರುವ 


ವಾ 
ಚೊಕ್ಕ ಮಾಡಬೇಕಾದ ಕ್ಷೇತ್ರ ಅನುಸರಿಸಬೇಕಾದ ಕ್ರಮ 


ಅಥವಾ ಉಪಕರಣ 


ನಾನಾ 


ಕಸದ ತೊಟ್ಟಿಗಳು 
(ಮುಚ್ಚಳವಿರುವ ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ 
ಡಬಿ ಲ ಗಳು) 


ವಾಹನಗಳು 


ಆಹಾರ ಸಂಪರ್ಕ ಪಡೆಯುವ 
ಸಜ್ಜು ಗೊಳಿಸುವ ಪದಾರ್ಥ 
ಗಳು ಮತ್ತು ಸಲಕರಣೆಗಳ 
ಮೇಲಾ ್ಲಿಗಗಳು 


ಉಳಿದ ವಾಹನಗಳ ಒಳಭಾಗ 
ಗಳು ಮತ್ತು ಇತರೇ ಸಲ 
ಕರಣೆ ಒಳಭಾಗಗಳು 


ಗಳನ್ನು ಬಿಸಾಡುವುದು 
ಆ) ಕ್ರಿಮಿ ಶುದ್ಧಿ 
ಮಾಡುವುದು 


ಸೋಡಾ ಮತ್ತು ಬಿಸಿ 
ನೀರಿನಿಂದ ತೊಳೆಯು 
ವುದು. ಒಣಗಲು ಅದನ್ನು 
ತಲೆಕೆಳಕಾಗಿ ಇಡುವುದು 


ಉಪಯೋಗದಲ್ಲಿಲ್ಲದಿರು 
ವಾಗ ಚೆಲ್ಲಿರುವುದನ್ನು 

ತೆಗೆಯುವುದು, ಗುಡಿಸಿ 
ಚೊಕ್ಕಟ ಮಾಡುವುದು 


ಜಿಡ್ಡು ಹಿಟ್ಟಿನಿಂದ ಕೊಳೆ 
ಯಾಗಿರುವ ಮೇಲ್ಭಾಗ 
ವನ್ನು ಕುಂಚದಿಂದ ಶುದ್ಧ 
ಗೊಳಿಸಿ ಡಿಟರ್ಜೆಂಟ್‌ನಲ್ಲಿ 
ತೊಳೆಯುವುದು. 


ಡಿಟರ್ಜೆಂಟ್‌ ಹಾಕಿ ಬೆಚ್ಚ 
ಗಿರುವ ನೀರಿನಿಂದ ತೊಳೆ 
ಯುವುದು 


ಡಬ )) ಗಳಲ್ಲಿ ಹೊರ 
ಹಾಕುವುದು ಅವಶ್ಯ 
ಬಿದ್ದಾಗಲೆಲ್ಲಾ 

ಬದಲಾಯಿಸುವುದು 


ಪ್ರತಿ ಸಾರಿ ಖಾಲಿ 
ಮಾಡಿದ ನಂತರ 


ಪದೇ ಪದೇ ಹಾಗೂ 
ಅವಶ್ಯ ಬಿದಾ ಗ 
೦ಎ 
ಲೆಲಾ 
೨, 


ಪದೇ ಪದೇ ಹಾಗೂ 
ಅವಶ್ನ ಬಿದಾ ಗ 

ಠಿ ೦ 
ಲೆಲ್ಲಾ 


ಕೊನೆಯ ಪಕ್ಷ 


ವಾರಕೊ ) ಮ್ಮ 
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ಆಡಳಿತದ ಅವಶ್ಯಕತೆಗಳು 


1) ಕೊಂಡು ತಂದ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳು ಚೊಕ್ಕಟವಾಗಿದೆಯೇ ಇಲ್ಲವೇ 
ನೋಡಿಕೊಳ್ಳಲು ಮೇ ಲ್ರಿ ಚಾರಕನಿರಬೇ ಕು. 


2) ಹಾಲು ಮುಂತಾದ ಕೆಡಬಹುದಾದಂಥ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿ 
ಸುವಾಗ ಹೊರತೆಗೆಯುವವರೆಗೆ ಹಿಮಪೆಟಿ ಸ ಗೆಯಲ್ಲೇ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡಬೇಕು. 


3) ತಯಾರಿಸಿದ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಕೈಯಿಂದ ಮುಟ್ಟುವುದು, 
ಕೆ ಯಾಡಿಸುವುದು ಆದಷ್ಟು ತಪ್ಪಬೇಕು. 


4) ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಅಥವಾ ವಿತರಣೆ ಮಾಡು 
ವಾಗ ಕೆಲಸಗಾರರು ಧೂಮಪಾನ ಮಾಡದಂತೆ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. 


5) ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವ ಕೋಣೆಗಳಲ್ಲಿ ಸಾಕುಪ್ರಾಣಿ 
ಗಳನ್ನು ಬಿಡಬಾರದು ಮತ್ತು ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಸಾಕು ಪ್ಪಾ ಫ್ರಣಿಗಳಿಗೆ ಸಿಗ 
ದಂತೆ ಯಾವಾಗಲೂ ರಕ್ಷಿಸಬೇಕು. 


6) ಅಡಿಗೆಗೆ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಪಾತ್ರೆಗಳೇ ಮುಂತಾದುವುಗಳನ್ನು ಸ್ವಚ್ಛ 
ವಾಗಿ ಒಳ್ಳೆಯ ದುರಸ್ತಿನಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ಚಿಕ್ಕ ಪಾತ್ರೆಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸದಿರು 
ವಾಗ ಅವಕ್ಕೆ ನಿಗದಿ ಮಾಡಿದ ಸ್ಥಳದಲ್ಲಿಡಬೇಕು. 


7) ಹಿತ್ತಾಳೆ ಮತ್ತು ತಾಮ್ರದ ಪಾತ್ರೆಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿದಲ್ಲಿ ಅವುಗಳ 
ಒಳಭಾಗವನ್ನು ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಆರು ತಿಂಗಳಿಗೊಮ್ಮೆ ಕಲಾಯಿ ಮಾಡಿಸಬೇಕು. 


8) ಕಟ್ಟಡದ ಒಳಭಾಗವನ್ನು ಸ್ವಚ್ಛವಾಗಿಟ್ಟಿ ರಬೇಕು. ನೆಲವನ್ನು, ಗೋಡೆ 
ಯನ್ನು ದಿನಕ್ಕೊಂದು ಬಾರಿ ತೊಳೆಯಬೇಕು, ಅಲ್ಲದೆ ಆಗಿಂದಾಗ್ಗೆ ಒದ್ದೆ ಬಟ್ಟಿ 
ಯಿಂದ ಒರೆಸಬೇಕು. | 


9, ಬೀರು ಮತ್ತು ಮೇಜಿನ ಅರೆಗಳು ಮುಂತಾದವುಗಳನ್ನು ಸ್ಹಚ್ಛ, 
ವಾಗಿಟ್ಟಿ ರಬೇಕು. ply 
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10) ಕೆಲಸಗಾರರು ಉಚ್ಛ ಮಟ್ಟದ ವೈಯಕ್ತಿಕ ಸ್ವ ಚ್ಚತೆಯನ್ನು ಅನುಸರಿಸು 
ವಂತೆ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ; 


11) ಮೇಲುಡುಪು ಮತ್ತು ಸಮವಸ್ತ್ರ ಗಳನ್ನು ದಿನವಹಿ ಸ ಸ್ವಚ್ಛ ಪಡಿಸಿ ಕೆಲಸ 
ಗಾರರಿಗೆ ಒದಗಿಸಬೇಕು. 


12) ಹೊರಗಿನಿಂದ ಬಂದಕೂಡಲೇ ಅವರುಗಳು ದಿನಚರಿ ಕೆಲಸಕ್ಕೆ ಹಾಜ 
ರಾಗುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ ಸಾ ಸ ನಮಾಡಿ ಇಲ್ಲವೇ ಅವರ ಸ್ವಂತ ಉಡುಪುಗಳನ್ನು ಬದ 
ಲಾಯಿಸಿ ಸಮವಸ್ತ್ರಗಳನ್ನು ಧರಿಸಬೇಕು. ಅಲ್ಲದೇ ಮೇಲುವಸ್ತ್ರಗಳನ್ನಾ ದರೂ" ಧರಿಸು 
ವಂತೆ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳ ಬೇಕು. ಅವರ ಉಡುಪು ಸಾಮಾನುಗಳು ವಗೆ ೈರೆ ಜೋಪಾನ 
ವಾಗಿ ಇಟು ಕೊಳ್ಳ ಲು ಸರಿಯಾದ ಬೀರುಗಳನ್ನು ಒದಗಿಸಬೇಕು. 


13) ಶೌಚಗ ಗ್ರಹದಿಂದ ಬಂದಮೇಲೆ ಕೆ ಗಳನ್ನು ಸೋಪಿನಿಂದ ಸ್ವ ಚ್ಚ ವಾಗಿ 
ತೊಳೆದುಕೊಳ್ಳು ್ಸಿವುದರ ಅವಶ್ಯ ಕತೆಯನ್ನು ಬರೆಸಿ. ಆ ಫಲಕಗಳನ್ನು ಮುಖ, ವಾದ 
ಸ್ಥಳಗಳಲ್ಲಿ ಜ್ಞಾ AEs ಕ ದರ್ಶಿಸಬೇಕು. 


14) ಅಕಸ್ಮಾತ್‌ ಒದಗುವ ಸಣ್ಣ ಪುಟ್ಟ ಅಸ್ವ ಸ್ಥತೆ, ಗಾಯಗಳಿಗೆ ಸುಸಜ್ಜಿತ ತ 
ಪ್ರಥಮ ಚಿಕಿತ್ಸಾ ಪೆಟ್ಟಿ /ಗೆಯನ್ನು ಒದಗಿಸಬೇಕು ಮತ್ತು ಇದನ್ನು ಉಪಯೋಗ 
ಮಾಡಲು ಅನುಕೂಲವಿರುವಂತೆ, ಸಿಬ್ಬಂದಿ ವರ್ಗದಲ್ಲಿ ಒಬ್ಬರಿಗೆ ಗ ಕೊಟ್ಟು 
ಅವರಿಗೆ ಜವಾಬ್ದಾರಿ ಒಪ್ಪಿ ಸಬೇಕು. 


15) ಸಾಧ್ಯ ವಾದ ಮಟ್ಟಿ ಗೂ ಆಯಾ ದಿನದ ಉಪ ಪಯೋಗಕ್ಕೆ ಬೇಕಾಗು 
ವಷ್ಟೆ ಆಹಾರವನ್ನು, ತಯಾರಿಸಬೇಕು, ಇದು ಸಾಧ್ಯ ವಾಗದೇ ಇದ್ದ ರೆ ಯುವ 
ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಕೂಡಲೇ ಹಿಮಪೆಟ್ಟಿ ಗೆಯಲ್ಲಾ ಗಲೀ "ಅಥವಾ ತಂಪು 
ಕೋಣೆಯಲ್ಲಾ ಗಲೀ ಇಟ್ಟು ಉಪ ಪಯೋಗಕ್ಕೆ ಬೇಕಾಗುವವರೆವಿಗೂ ಹೊರ ತೆಗೆಯ 
ಬಾರದು ಮತ್ತು ತೆಗೆದ ಕೂಡಲೇ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು ಇಲ್ಲವೇ ಮತ್ತೆ ಪೂರ್ಣ 
ಬಿಸಿಮಾಡಿಯೇ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಬಹಳ ಬಿಸಿಯಾದ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥ 
ಗಳನ್ನು ಹಿಮಪೆಟ್ಟಿ ಗೆಯಲ್ಲಿಡುವ ಮೊದಲು ಸ ಚ್ಛ ವಾದ ಸ್ಥಳದಲ್ಲಿ ತಣ್ಣ ಗಾಗಲು 
ಇಟ್ಟು 'ತಣ್ಣ ಗಾದೆ" ಮೇಲೆ ಹಿಮಪೆ ಟ್ಟಿ ಗೆಯಲ್ಲಿಡುವ ಮೊದಲು ಸ್ವಚ್ಛ ವಾದ ಸ್ಥಳ 
ದಲ್ಲಿ “ಣ್ಣ ಗಾಗಲು ಇಟ್ಟು ತಣ್ಣ ಗಾದ ಮೇಲೆ ಹಿಮಪೆ ಟ್ಟಿ ಗೆಯಲ್ಲಿ ಇಡಬೇಕು. 
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16) ಆಹಾರವನ್ನು ಹಿಮಪೆಟ್ಟಿಗೆಯಲ್ಲಿಟ್ಟಾಗ ಗಾಳಿ ಸಂಚಾರಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶ 
ವಿರಬೇಕು. ಹಿಮಪೆಟ್ಟಿಗೆಯನ್ನು ಸ್ವಚ್ಛೆವಾಗಿಟ್ಟಿರಬೇಕು. ಅಲ್ಲದೇ ಪ್ರತಿ ಸಾರಿ 
ಹಿಮವನ್ನು ತೆಗೆದಾಗಲೂ ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಸ್ವಚ್ಛಗೊಳಿಸಬೇಕು. 

17) ಪಾತ್ರೆಗಳನ್ನು ತೊಳೆಯಲು ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು 
(ಸೋಪು, ಸೀಗೆಪುಡಿ, ಕರವಸ್ತ್ರ ಇತ್ಯಾದಿ) ಸೂಕ್ತ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಿ 
ದ್ಹಾರೆಯೇ ಎಂಬುದನ್ನು ನೋಡಿಕೊಳ್ಳ ಸಬೇಕು. 


18) ಆಹಾರ ಕೈಬಳಸುವವರ ವೈಯಕ್ತಿಕ ನೈರ್ಮಲ್ಯವನ್ನು ಕಾಪಾಡಿ 
ಕೊಳ್ಳಲು ಆಹಾರ ಶೇಖರಣೆ, ತಯಾರಿ ಯಾವುದೇ ಹಂತದಲ್ಲಿ ಮಲಿನವಾಗದಂತೆ 
ನೋಡಿಕೊಳ್ಳಲು ಎಲ್ಲಾ ಸೌಲಭ್ಯಗಳನ್ನೂ ಒದಗಿಸುವುದೇ ಅಲ್ಲದೇ ಅವುಗಳನ್ನು 
ಸರಿಯಾದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಿರುತ್ತಾರೆಯೇ ಎಂಬುದನ್ನು ನೋಡ 
ಬೇಕು. ಈ ವಿಭಾಗಗಳಲ್ಲಿ ಮೇಲ್ವಿ ಚಾರಣೆ ಅತ್ಯಗತ್ಯ, 


ರೂಢಿಯಲ್ಲಿ ತರಜೀಕಾದ ನಿಯಮಗಳು (ಉದಾಹರಣೆ) : 


1) ಆಹಾರದ ಕೊಠಡಿಗಳ ಗೋಡೆಗಳು ನೀರು ಹೀರದಂತೆ ನಯವಾಗಿರ 
ಬೇಕು. 


2) ಗೋಡೆಗಳು, ಬಿರುಕುಗಳು, ಕೊಳೆ ಧೂಳಿಲ್ಲದಂತೆ ಒಳ್ಳೆಯ ಸ್ಸಿತಿ 
ಯಲ್ಲಿದ್ದು ತಿಳೀಬಣ್ಣದಿಂದ ಕೂಡಿರಬೇಕು. 


3) ತೊಳೆಯಲು ಅವಕಾಶವಿಲ್ಲದ ರಾಡಿ ಬಣ್ಣವನ 
ಬಾರದು. 


ಉಪಯೋಗಿಸ 
4) ನೆಲಕ್ಕೆ ಸಿಮೆಂಟ್‌ ಕಾಂಕ್ರೀಟ್‌, ಮೊಸಾಯಿಕ್‌ ಹೆಂಚುಗಳನ್ನು ಹಾಕಿರ 
ಬೇಕು. ಮತ್ತು ನಯವಾಗಿರಬೇಕು. 
5) ಗೋಡೆ ನೆಲ ಸೇರುವ ಸಂದು ಅರ್ಧ ಗುಂಡಾಕಾರವಾಗಿರಬೇಕು. 


6) ಮೇಲ್ಛಾವಣಿ ಒಳ್ಳೆಯ ಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿದ್ದು, ಸಮನಾಗಿದ್ದು ಯಾವುದೇ 
ಆ ಇ ಐ ಎ 
ಸಂದುಗಳಿಂದ ಕೂಡಿರದೆ ನೀರು ಹೀರದಂತೆ ಇರಬೇಕು. 


1) ನೆಲ ಸಮನಾಗಿದ್ದು ನೀರು ಹೀರದಂತೆ ಇದ್ದು ಶುಚಿಗೊಳಿಸಲು ಅನು 
ಕೂಲವಾಗುವಂತೆ ನೀರು ಹರಿದು ಹೋಗಲು ತೂಬಿನ ಕಡೆ ಇಳಿಜಾರಾಗಿರಬೇಕು. 
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8) ನೀರಿನ ಕೊಳಾಯಿ, ಕ್ರಿಮಿ ಕೀಟಗಳ ಉತ್ಪನ್ನವನ್ನು ತಡೆಗಟ್ಟ ಲು 
ಗೋಡೆಯಿಂದ ಸುಮಾರು 2_3 ಸನಿಹ ದೂರದಲ್ಲಿರಬೇಕು. 


9) ನೆಲವನ್ನು ಕೊನೆಯ ಪಕ್ಷ ದಿನಕ್ಕೊಮ್ಮೆಯಾದರೂ ಶುಚಿಗೊಳಿಸಬೇಕು. 


10) ಒಳಭಾಗಗಳಲ್ಲಿ ಸಾಧ್ಯ ವಾದಷ್ಟು ಮರದ ಉಪ ಪಯೋಗವನ್ನು ಕಡಿಮೆ 
ಮಾಡಿದರೆ ಶುಚಿಗೊಳಿಸಲು ಚ್‌ 


11) ಇಲಿ, ಹೆಗ್ಗಣ ಮತ್ತು ಕ್ರಿಮಿ ಕೀಟಗಳು ಒಳ ಬಾರದಂತೆ ಕಟ್ಟ ಡದ 
ಕೋಣೆ, ಬಾಗಿಲು, ಕಿಟಕಿಗಳನ್ನು ಟಕ 


12) ಕಿಟಕಿಗಳು ಸಾಧಾರಣವಾಗಿ ಗಾಜಿನಿಂದ ಮಾಡಿದ್ದು ಕಿಟಕಿ ಕೆಳಭಾಗ 
ವನ್ನು ಇಳಿಜಾರಾಗಿ ನಿರ್ಮಿಸಿರಬೇಕು. ವಸ್ತು ಗಳನ್ನು ಅನವಶ್ಯ ಕವಾಗಿ ಕಿಟಕಿ ಗೂಡಿ 
ನಲ್ಲಿಡುವುದು ತಪ್ಪ ತಪ್ಪುತ್ತದೆ. 


13) ಅಡಿಗೆ ಮನೆಗೆ ಸಹಜವಾದ ಸೂರ್ಯನ ಬೆಳಕು, ಮಿಕ್ಕೆಡೆ ಸರಿಯಾದ 
ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಬೆಳಕಿನ ವ್ಯವಸ್ಥೆ ಇರಬೇಕು. 


14) ಪಾತ್ರೆ ಪಡಗಗಳನ್ನು ಶುಚಿಗೊಳಿಸಲು, ಜಿಡ್ಡು ಹೋಗಿಸುವ ಸರಿ 
ಯಾದ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸುವುದು ಎಷ್ಟು ಮುಖ ವೋ ಅವುಗಳನ್ನು 
ನಿರ್ಮಲೀಕರಣಗೊಳಿಸುವುದೂ ಅಷ್ಟೆ ¢ ಮುಖ್ಯ. 


15) ಇಲಿ, ಹೆಗ್ಗಣ ಮತ್ತು ಕ್ರಿಮಿ ಕೀಟಗಳ ನಿಯಂತ್ರಣ ಮಾಡಲು 
ಆವರಣವನ್ನು ಆಗಾಗೆ ಪರೀಕ್ಷಿಸಿ ಸೂಕ್ತ ಕ್ರಮ ಕ್ಲೆಕೊಳ ಬೇಕು. 
4 ೧ ಇ ಇಡಿ ಲ ಲ 


16) ಸಾಕು ಪ್ರಾಣಿಗಳನ್ನು ಆಹಾರ ಕೋಣೆಗಳಲ್ಲಿ ಬಿಡಬಾರದು. 


17) ಆಹಾರ ಮತ್ತು ಅದಕ್ಕೆ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಪಾತ್ರೆ ಪಡಗಗಳನ್ನು 
ಕ್ರಿಮಿ ಕೀಟಗಳಿಗೆ ಸಿಗದಂತೆ. ಮಲಿನವಾಗದಂತೆ ಶೇಖರಿಸಲು 'ತನುಕೂಲತೆಗಳು 
ಇರೆಬೇಕು. 


18) ಕಸಕಡ್ಡಿ ಗಳನ್ನು ಅಡಿಗೆ ಕೋಣೆಯಿಂದ ಸಾಗಿಸಿ ಮುಚ್ಚ ಳವಿರುವ 
ನೀರು ಹೀರದಂತಹ ತೊಟ್ಟಿ ಗಳಲ್ಲಿ (ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಡ್ರಂ) ಶೇಖರಿಸಿ ದಿನವಹಿ ಆರೋಗ್ಯ 
ನಿಯಮಗಳಿಗನುಗುಣವಾಗ ಎಲೇವಾರಿ ಮಾಡಬೇಕು. 
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19) ಶೀತಾಗಾರ ಅಥವಾ ಹಿಮ ಪೆಟ್ಟಿಗೆಯಲ್ಲಿ ಕ್ರಮವಾಗಿ ಹಿಮವನ್ನು 
ಆಗಾಗ್ಗೆ ಕರಗಿಸಿ ಡಿಫ್ರಾಸ್ಟ್ರ್‌ಗೊಳಪಡಿಸಬೇಕು. 
(\ 


20) ಎಲ್ಲಾ ಪಾತ್ರೆ 'ಪಡಗಗಳನ್ನು, ಪರಿಕರಣಗಳನ್ನು ಅವುಗಳ ಉಪ 
ಯೋಗಕ್ಕೆ ತ ಕೃಂತೆ ಇ ಮುಕೂಲಕರವಾದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಮಾಡಿರಬೇಕು. ಇದರಿಂದ 
ಅವುಗಳ ಉಚ ವನ್ನು ಕಾಪಾಡಲು ಅನುಕೂಲವಾಗುತ್ತದೆ, 


21) ಆವರಣದ ಎಲ್ಲಾ ಭಾಗಗಳನ್ನು ಶುಚಿತ್ವ ಶೈ ಗೊಳಿಸಲು ಅನುಕೂಲವಿರ 


22) ಆಹಾರ ಮಾರಲು ಇರುವ ಸ್ಥಳ. ಪೀಠೋಪಕರಣಗಳು ಮಲಿನ 
ವಾಗದಂತೆ ಸೂಕ್ತ ಕ್ರಮ ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳ ಬೇಕು. 


23) ಸಾಧ್ಯ ವಾದ ಮಟ್ಟಿ ಗೂ ಆಹಾರಕ್ಕೆ ಕೈ ಗಳ ಸಂಪರ್ಕವನ್ನು ಕಡಿಮೆ 
ಮಾಡಬೇಕು, ಅನಿವರ್ಮಿರಾರಗ ಕೈಗಳನ್ನು ಓಂ ಶುದ್ಧ ವಾಗಿಟ್ಟು ಉಪ 
ಯೋಗಿಸಬೇಕು. 


24) ಆಹಾರ ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಎಲ್ಲಾ ಪರಿಕರಣ ಮತ್ತು 
ಯಂತ್ರಗಳನ್ನು ಯಾವುದೇ ರೀತಿಯ ಮಲಿನತೆಗೆ ಅವಕಾಶ ಇಲ್ಲದಂತೆ ನೋಡಿ 
ಕೊಳ್ಳೆ ಬೇಕು. 


ಎಲ್ಲಾ ಯಂತ್ರಗಳನ್ನೂ ತಯಾರಿ ಸ್ಥಳವನ್ನೂ ಶುಚಿತ್ವದ ಪರೀಕ್ಷೆ ಮಾಡಲು 
ಅನುಕೂಲವಿರುವಂತೆ ಸರಿಯಾದ ಬೆಳಕಿರಬೇಕು. 


ಸ್ವಚ್ಛಮಾಡುವ ಕ್ರ ಕ.ಮಗಳ ಬಗ್ಗೆ ಕೆಲಸಗಾರರಿಗೆ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಸೂಚನೆಯನ್ನು 
ಮನೋಗತ ಮಾಡಿ ಅವರು ಆಯಾ ನಿಯಮಗಳನ್ನು ಪಾಲಿಸುತ್ತಾ ರೆಂಬುದನ್ನು 
ಮೇಲ್ವಿಚಾರಕರು ಖಚಿತಪ ಪಡಿಸಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ತಪ್ಪ ದೇಪಾ ಪಾಲಿಸುವವರಿಗೆ ಪ್ರೋತ್ಸಾಹ 
ಕರ ಬಹುಮಾನಗಳನ್ನು ಕೊಡಬೇಕು. ಪಾಲಿಸ ಸದಿರುವವರಿಗೆ ಎಚ್ಚೆ ರಿಕೆ ಕೊಟ್ಟು 
ತಿದ್ದಿಕೊಳ್ಳದಿದ್ದರೆ ಸೂಕ್ತವಾದ ಶಿಕ್ಷೆ ಕೊಡಬೇಕು. 
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ಲೆ-ಆಹಾರ ಕಲಬೆರಕೆಯನ್ನು ತಡೆಗಟ್ಟುವ 
ಕಾನೂನಿನ ಪರಿಚಯ 


ನಮ್ಮ ದೇಶದ ಸ್ವಾತಂತ್ರ ಪೂರ್ವ ಅನೇಕ ಚಿಕ್ಕ ರಾಜ್ಯಗಳಿದ್ದವು. ಕೆಲವೇ 
ರಾಜ್ಯಗಳಲ್ಲಿ ಅದರಲ್ಲೂ ಕೆಲವೊಂದು ಸ್ಥಳೀಯ ಸಂಸ್ಥೆಗಳಲ್ಲಿ ಆಹಾರ ಕಲಬೆರಕೆ 
ಯನ್ನು ತಡೆಗಟ್ಟುವ ಕಾನೂನು ಜಾರಿಯಲ್ಲಿತ್ತು. 


ಸ್ವಾತಂತ್ರಾ ಈ ನಂತರ 1954ರಲ್ಲಿ ಆಹಾರ ಕಲಬೆರೆಕೆಯನ್ನು ಪರಿಣಾಮ 
ಕಾರಿಯಾಗಿ ತಡೆಗಟ್ಟಲು ಒಂದು ಸಮಗ್ರವಾದ ಕಾನೂನನ್ನು ರೂಪಿಸಲಾಯ್ತು 
ಮತ್ತು ಲೋಕಸಭೆಯು ಇದಕ್ಕೆ ಅನುಮೋದನೆಯನ್ನು ನೀಡಿತು. 1-5-1955ರಿಂದ 
ಈ ಕಾನೂನು ಎಲ್ಲಾ ರಾಜ್ಯಗಳಂತೆ ಕರ್ನಾಟಕ ರಾಜ್ಯದಲ್ಲೂ ಜಾರಿಗೆ ಬಂದಿತು. 
ಈ ಕಾನೂನಿನಂತೆ, ರಾಜ್ಯ ಸರ್ಕಾರಗಳು ಸೂಕ್ತ ನಿಭಂಧಗಳನ್ನು ರೂಪಿಸಿಕೊಂಡು 
ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿ ಜಾರಿಗೆ ತರಲು ಅವಕಾಶವಿದೆ. ಅದೇ ರೀತಿ ನಮ್ಮ ಸರ್ಕಾರವೂ 
ಕೆಲವೂ ಸೂಕ್ತ ರೀತಿಯ ನಿಭಂಧಗಳನ್ನು ರೂಪಿಸಿ ಕಾರ್ಯರೂಪಕ್ಕೆ ತಂದಿದೆ. 


ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ನಾವು ದಿನನಿತ್ಯ ಬಳಸುವ ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಸುಮಾರು ಶೇಕಡ 
25-30 ರಷ್ಟು ಕಲಬೆರಕೆಯಾಗಿರುತ್ತದೆಯೆಂದು ಅಂದಾಜು ಮಾಡಲಾಗಿದೆ. ಈ 
ರೀತಿ ಕಲಬೆರಕೆಯಾದ ಆಹಾರ ಸೇವನೆಯಿಂದ ರೋಗಗಳಿಂದ ನರಳುವುದೇ ಅಲ್ಲದೆ 
ಅಕಾಲ ಮರಣಕ್ಕೆ ತುತ್ತಾಗಿರುವ ಉದಾಹರಣೆಗಳೂ ಸಾಕಷ್ಟಿದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಬಹು 
ತೇಕ ಚಿಕ್ಕ ಮಕ್ಕಳು ಬಲಿಯಾಗುತ್ತಾರೆ. ಗರ್ಭಿಣಿಯರು ಇಂತಹ ಅಹಾರವನ್ನು 
ಸೇವಿಸುವುದರಿಂದ, ಜನಿಸುವ ಮಕ್ಕಳು ವಿವಿಧ ಊನಗಳಿಂದ ಕೂಡಿರುತ್ತಾರೆ. 
ಆದುದರಿಂದ ಈ ಸಮಸ್ಯೆ ಎಷು ಕಠಿಣವಾದದ್ದು ಎಂಬುದನ್ನು ಅರಿತು, ಸಾರ್ವ 
ಜನಿಕರು, ಕಾನೂನಿನ ಪರಿಣಾಮಕಾರಿ ಅನುಷ್ಠಾನಕ್ಕೆ, ಎಲ್ಲಾ ವಿಧವಾದ ಸಹಕಾರ 
ನೀಡುವುದು ಅಗತ್ಯ. ಯಾವುದೇ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಆಹಾರ ಕಲಬೆರಕೆಯಾಗುತ್ತಿರುವ 
ಅಥವಾ ಕಲಬೆರಕೆಯಾದ ಆಹಾರವನ್ನು ಮಾರುತ್ತಿರುವ ಸುಳಿವು ಸಿಕ್ಕಿದ ಕೂಡಲೇ 
ಸಂಬಂಧಪಟ್ಟ ಅಧಿಕಾರಿಗಳಿಗೆ ತಿಳಿಸಬೇಕು. (ಇಂತಹ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಸಾರ್ವಜನಿ 
ಕರು ಸ್ಥಳೀಯ ಸಂಸ್ಥೆಗಳು ಆರೋಗ್ಯ ಅಧಿಕಾರಿ, ಆಹಾರ ಪರೀಕ್ಷಕ, ಜಿಲ್ಲಾ 
ಆರೋಗ್ಯಾಧಿಕಾರಿ, ಪ್ರಾಥಮಿಕ ಆರೋಗ್ಯ ಕೇಂದ್ರದ ಆರೋಗ್ಯಾಧಿಕಾರಿ ಮುಂತಾದ 
ವರುಗಳನ್ನು ಸಂಪರ್ಕಿಸಬಹುದಾಗಿದೆ.) ಸಾರ್ವಜನಿಕರಿಗೆ ಇದರ ಬಗ್ಗೆ ತಿಳುವಳಿಕೆ 
ಮೂಡಿಸಲು ಕಾರ್ಯಕ್ರಮಗಳನ್ನು ರೂಪಿಸಬೇಕು. ಮಕ್ಕಳಲ್ಲಿ ಇದರ ಅರಿವು 
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ಮೂಡಿಸಲು ಪಠ್ಯಕ ಕ್ರಮದಲ್ಲಿ ಈ ವಿಷಯವನ್ನು ಅಳವಡಿಸಬೇಕು. ಸಾರ್ವಜನಿಕ 
ಪ್ರಚಾರ ಮಾಧ್ಯ 8 ಆಕಾಶವಾಣಿ, 'ದೂರದರ್ಶನ, ಮೊದಲಾದವುಗಳ 
ಮೂಲಕವೂ ಆಗಾಗ್ಗೆ ಸಾರ್ವಜನಿಕರಿಗೆ ತಿಳುವಳಿಕೆ ಕೊಡುವುದು ಅವಶ್ಯ ಕ್ರ 


ಗ್ರಾಹಕರ ಮತ್ತು ಸರಬರಾಜುದಾರರಲ್ಲಿ ಸೌಹಾರ್ದತೆಯನ್ನು ಮೂಡಿಸು 
ವುದು ಮತ್ತು ಸರಬರಾಜುದಾರರು ಮೋಸ ಸಮಾಡುವುದನ್ನು ತಡೆಗಟು ವುದೇ ಈ 
ಕಾನೂನಿನ ಮುಖ್ಯ ಉದ್ದೆ €ಶವಾಗಿದೆ. ಈ ಉದ್ದೆ ೇಶವನ್ನು "ರಿಣಾಮಾರಿಯಾಗಿ 
ಸಾಧಿಸಿಲು, ಕಾನೂನಿನಲ್ಲಿ ಅವಕಾಶಗಳನ್ನು ಒದೆಗಿಸಲಾಗಿದೆ, ಇದರ ಅನ್ವ ಯ 
ನಿಬಂಧಗಳನ್ನು ರೂಪಿಸಿಕೊಂಡು, ಮಾಟ ಜಾರಿಗೆ ತರಲು ರಾಜ್ಯ 
ಸರ್ಕಾರಗಳಲ್ಲಿ ಅವಕಾಶವಿದೆ, ಆದರೆ ಸಾರ್ವಜನಿಕರ ಸಹಕಾರ ಈ ಕೀ 
ಪರಿಣಾಮಕಾರಿ ಅನುಷ್ಠಾನಕ್ಕೆ ಅತ್ಯಗತ್ಯ. 


ಈ ಕಾನೂನಿನ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಪರಿಚಯವನ್ನು ಮುಂದೆ ವಿವರಿಸಲಾಗಿದೆ. : 


ಆಹಾರ ಕಲಜಿರಕೆ ಎಂದರೆ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ನಾವು ತಿಳಿದಿರುವಂತೆ ಹಾಲಿಗೆ 
ನೀರನ್ನು ಬೆರಸುವುದು, ಕಾಫೀಪುಡಿಗೆ ಹುಣಸೇಬಿಜದಪುಡಿಯನ್ನು ಬೆರಸುವುದು 
ಮಾತ್ರವೇ ಅಲ್ಲ; ಯಾವುದೇ ಪದಾರ್ಥದಲ್ಲಿ ಇರುವ ಮುಖ್ಯ ಪೌಷ್ಟಿಕಾಂಶವನ್ನು 
ಬೇರ್ಪಡಿಸಿ ಮಾರುವುದು (ಉದಾ ; ಹಾಲಿನಲ್ಲಿರುವ ಕೊಬ್ಬನ್ನು ತೆಗೆದು ಮಾರು 
ವುದು) ಮತ್ತು ಆರೋಗ್ಯಕ್ಕೆ ಹಾನಿಯನ್ನುಂಟು ಮಾಡುವ ಕಡಿಮೆ ಬೆಲೆ ಮತ್ತು 
ಕೀಳು ದರ್ಜೆ ಪದಾರ್ಥಗಳ ಮಿಶ್ರಣ, ಅನೈರ್ಮಲ್ಯಕರವಾದ ಸ್ಥಳ ಮತ್ತು ಸನ್ನಿ 
ವೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಆಹಾರ ತಯಾರಿ, ಶೇಖರಣೆ, ಸತ್ತ ಪ್ರಾಣಿಗಳಿಂದ ತಯಾರಿ, ಮುಂತಾ 
ದವುಗಳನ್ನು ಈ ಕಾನೂನಿನ ಪ್ರಕಾರ ಕಲಬೆರಕೆ ಎಂದೇ ಪರಿಗಣಿಸಲಾಗುವುದು, 
ಈ ಕಾನೂನಿನಲ್ಲಿ ವಿವಿಧ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳಿಗೆ ಅನ್ವಯಿಸುವ ವರ್ಗೀಕರಣವನ್ನು 
ಆಗಾಗ್ಗೆ ಗೊತ್ತು ಪಡಿಸಲು ಒಂದು ಕೇಂದ್ರೀಯ ಮಂಡಳಿಯನ್ನು ರಚಿಸಲಾಗಿದೆ. 
ಈ ಮಂಡಳಿಯ ಅಧ್ಯಕ್ಷರು, ಕೇಂದ್ರ ಸರ್ಕಾರದ ಆರೋಗ್ಯ ಮಹಾ ನಿರ್ದೇಶಕ 
ರಾಗಿದ್ದು ಪ್ರತಿ ರಾಜ್ಯ ಸರ್ಕಾರದ ಪ್ರತಿನಿಧಿಗಳು, ವೈದ್ಯಕೀಯ ವಿಭಾಗದ (ಭಾರ 
ತೀಯ ವೈ ದ್ಯ ವಿಜ್ಞಾ ನದ ಸಂಶೋಧನಾ ಮಂಡಳಿ)ಪ್ರತಿನಿಧಿ, ವಾಣಿಜ್ಯ ವ್ಯ ವಸಾಯ 
ಕೈ ಗಾರಿಕಾ ಮುಂತಾದ ವಿಭಾಗಗಳ ಪ ಪ್ರತಿನಿಧಿಗಳೇ ಅಲ್ಲದೇ ಹೊಟೇಲು "ಉದ್ಯ ಮ 
ಜದ ಐದುಜನ ಪ ಶ್ರತಿನಿಧಿಗಳಿರುತ್ತಾ ಗ 


ದೇಶದಲ್ಲಿ ಮೈಸೂ ಸೂರು, ಪುಣೆ, ಘಜಿಯಾಬಾದ್‌ ಕಲ್ಪ ತ್ವಾಗಳಲ್ಲಿ ನಿಗದಿಪಡಿ 


ದಂತೆ ಆಯಾ ಕ್ಷೇತ್ರದ ಆಹಾರ ಮಾದರಿಗಳ ವಿಶ್ಲೆ WR ಕಹ ಪರನ 
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ಮೈಸೂರಿನಲ್ಲಿರುವ ಕೇಂದ್ರೀಯ ಆಹಾರ ಸಂಶೋಧನಾಲಯದಲ್ಲಿ ಕರ್ನಾಟಕ ರಾಜ್ಯದ 
ಮಾದರಿಗಳನ್ನು ವಿಶ್ಲೇಷಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ. ಇದು ಕೇಂದ್ರ ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿರುವ ಸೌಲಭ್ಯ 
ವಾದರೆ, ಪ್ರ 3 ರಾಜ್ಯ ದಲ್ಲೂ ಸೂಕ್ತವಾದ ಸ್ಥಳಗಳಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ದೊಡ್ಡ ದೊಡ್ಡ. 
ದಾದ ಸ್ಥಳೀಯ ಇ. ಗಳಲ್ಲಿ ಪ್ರತ್ಯೆ €ಕ ಆಹಾರ ವಿಶ್ಲೇಷಣಾ ಸೌಲಭ್ಯಗಳನ್ನು 
ಒದಗಿಸಲಾಗಿದೆ. 


ಕೇಂದ್ರದ ಅಥವಾ ರಾಜ್ಯ ಸರ್ಕಾರಗಳು ಪ್ರತಿ ಸ ಳೀಯ ಸಂಸ್ಥೆ ಗಳಲ್ಲೂ 
ಸೂಕ್ತ ಎದ್ಯಾ ರ್ಹತೆಯುಳ್ಳ ಸಾರ್ವತ್ರಿ ಕ ವಿಶ್ಲೆ ಅಷಣಾಧಿಕಾರಿಗಳನ್ನು ನೇಮಿಸಿದೆ. 
ಅಂತೆಯೆ ಪ್ರತಿ ಸ್ಥ ಳೀಯ ಸಂಸ್ಥೆ, ಪ್ಲಾ ಥಮಿಕ ಆರೋಗ್ಯಕೇಂದ್ರ 5 ಗಳೆಲ್ಲೂ, ಆಹಾರ 
ಪರೀಕ್ಷಕರನ್ನು ನೇಮಿಸಿದ್ದು ತ ಇದಂ ನೇಮಕಾತಿ ಪೂರ್ವ ತರಬೇತಿಯನ್ನು 
ಕೊಡಲಾಗುತ್ತಿದೆ. 


ಆಹಾರ ಪರೀಕ್ಷಕನಿಗೆ ತನ್ನ ಕಾರ್ಯವನ್ನು ಯಶಸ್ವಿಯಾಗಿ ನಿರ್ವಹಿಸಲು 
ಸಾಕಷ್ಟು ಅಧಿಕಾರವನ್ನು ಈ ಕಾನೂನಿನಲ್ಲಿ ಅಳವಡಿಸಲಾಗಿದೆ, ಅವನು ಯಾವುದೇ 
ಆಹಾರ ತಯಾರಿಸುತ್ತಿರುವ, ಶೇಖರಿಸಲ್ಪಟ್ಟಿರುವ ಅಥವಾ ಮಾರಲ್ಪಡುತ್ತಿರುವ 
ಸ್ಥ ಳವನ್ನು ಪ್ರವೇಶಿಸಿ ಪರೀಕ್ಷಿಸಬಹುದು ಮತ್ತು ಅಂತಹ ಪದಾರ್ಥಗಳ ಮಾದರಿ 
ಯನ್ನು ವಿಶ್ಲೇಷಣೆ ಮಾಡಿಸಲು ಪಡೆಯಬಹುದು. ಇಷ್ಟೇ ಅಲ್ಲದೇ ಅವನು 
ಯಾವುದೇ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥ ಮಾರಲ್ಪ ಡುತ್ತಿದ್ದಾಗ ಮಾಲು ಕೊಡಲ್ಪಡು 
ತ್ತಿದ್ದಾಗ ಅಥವಾ ಖರೀದಿಸಿದವನ ವಶದಲ್ಲಿದ್ದಾಗ, ಮಾದರಿಯನ್ನು ಪಡೆಯ 
ಬಹುದು. 


ಮಾದರಿಗಳನ್ನು ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳೆವ ಮುನ್ನ ವ್ಯಾಪಾರಸ್ಥ ನಿಗೆ ಈ ಉದ್ದೇಶದ 
ತಿಳುವಳಿಕೆಬೇಕು. ಮಾದರಿ ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳುವ ಪದಾರ್ಥದ ಬೆಲೆಯನ್ನು ಕೊಟ್ಟು 
ಪಡೆಯಬೇಕು, ಪ್ರತಿ ಮಾದರಿಯನ್ನು ಮೂರು ಸಮಭಾಗವಾಗಿಮಾಡಿ ಸರಿಯಾಗಿ 
ಪ್ಯಾಕ್‌ ಮಾಡಿ ಅದರ ಮೇಲೆ ಗುರುತಿನ ಚೀಟಿಯನ್ನು ಅಂಟಿಸಬೇಕು. 
ದಾರದಿಂದ ಸರಿಯಾಗಿ ಕಟ್ಟಿ ಪ್ರತಿ ಗಂಟು ಇರುವ ಸ್ಥಳದಲ್ಲೂ ಅರಗಿನ ಮೊಹ 
ರನ್ನು ಒತ್ತಬೇಕು. ಈ ರೀತಿ ಅಂಟಿಸಿದ ಪ್ರತಿ ಚೀಟಿಯಮೇಲೆ ಮಾದರಿ 
ಕೂಟ್ಟವರಿಂದ ಸಹಿಪಡೆಯಬೇಕು. ಸ ಇದಕ್ಕೆ ಸಮ್ಮತಿ ಕೊಡದಿದ್ದ ರೆ ಇಬ್ಬರು 
ಸಾಕ್ಷಿಗಳ ಸಹಿ ಪಡೆಯಬೇಕು. ಈರೀತಿ ಪಡೆದ ಮೂರು ಮಾದರಿಗಳ ತೈಃ 
ಒಂದನ್ನು ಸ ಳಿಯ ವಿಶ್ತೆ ೇಷಣಾಧಿಕಾರಿಗೆ ಕಳುಹಿಸಬೇಕು. ಈ ರೀತಿ ಕಳುಹಿಸಿದ 
ಮಾದರಿಯ" ಫಲಿತಾಂಶದಿಂದ ಕಲಬೆರಕೆಯಾಗಿದೆ ಎಂದು ತಿಳಿದು ಬಂದಲ್ಲಿ ಆಹಾರ 
ಪರೀಕ್ಷಕ ಮೊಖದ್ದ ಮೆಯನ್ನು ದಾಖಲು ಮಾಡುತ್ತಾನೆ. ಯಾವುದೇ ಕಾರಣ 
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ದಿಂದ ಮಾದರಿಯನ್ನು ಆಹಾರ ಪರೀಕ್ಷಕ, ವ್ಯಾಪ ಪಾರಸ್ಥ ಮರುಪರೀಕ್ಷೆಮಾಡಿಸಬೇಕಾ 
ದ್ದ ಲ್ಲಿ ಕೋರ್ಟಿಗೆ ಅರ್ಜಿಸಲ್ಲಿಸಿ ಅದರ ಮೂಲಕ ಸ್ಥಳೀಯ ಅಧಿಕಾರಿಗಳಲ್ಲಿರುವ 
ಮಾದರಿಯನ್ನು ಪಡೆದು ಸಂಬಂಧಪಟ್ಟ ಕೇಂದ್ರೀಯ ಆಹಾರ ಸಂಶೋಧನಾಲ 
ಯದಲ್ಲಿ ಪರೀಕ್ಷಿಸಬಹುದು. ಇಡಾ ಬ. ಫಲಿತಾಂಶಕ್ಕೆ ಅನುಗುಣವಾಗಿ 
ಮುಂದಿನ ಕ್ರ ಮಗಳನ್ನು ಕಾನೂನು ರೀತ್ಯಾ ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳಿ ಕಡಗ, 4 ಸ್ರ 


ಆಹಾರ ವಿಕ್ರಯಿಸುನವನಿಗೆ ಅವಕಾಶ : ಸಾರ್ವಜನಿಕರಲ್ಲಿ ಯಾರುಬೇಕಾದರೂ 
ಇಷ್ಟಪಟ್ಟಲ್ಲಿ ಮೇಲಿನ ಕಾಯಿದೆ ಕ್ರಮವನ್ನು ಅನುಸರಿಸಿ ಮಾದರಿಗಳನ್ನು ಪಡೆದು 


ಸ್ಥಳೀಯ ವಿಶ್ಲೆ ೇಷಣಾಧಿಕಾರಿಗೆ DA ಆಹಾರ ಮಾದರಿಯನ್ನು ಕೊಂಡ 


ದಕ್ಕೆ ವ್ಯಾ ಪಾರಸ್ಕ ನಿಂದ ರಶೀತಿ ಪಡೆಯಬೇಕು. ಆಹಾರ ಮಾದರಿ ಪಡೆದವನು 


ಆಹಾರ ಪರೀಕ್ಷಕಣಿಗೆ ತಾನು ಯಾರಿಂದ ಪಡೆದನೆಂಬ ಸಂಪೂರ್ಣ ಮಾಹಿತಿಯನ್ನು 
ಕೊಡಬೇಕು. 


ಈ ರೀತಿ ಮಾಡಲು ಅವನು ಮಾದರಿಗಳ ಬೆಲೆಯನ್ನು ಕೊಡುವುದೇ ಅಲ್ಲದೇ 
ವಿಶ್ಲೇಷಣೆ ಣೆ ಮಾಡಲು ನಿಗದಿ ಪಡಿಸಿದ ಮೊಬಲಗನ್ನು ಪಾವತಿ ಮಾಡಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. 
ಇದರ ಫಲಿತಾಂಶ ಸ್ಥಳೀಯ ಅಧಿಕಾರಿಗೆ ಕಳುಹಿಸಲ ಡುವುದು ಮತ್ತು ದೋಷಪೂರಿತ 
ವೆಂದುಕೊಂಡಲ್ಲಿ ಅವರು ಮುಂದಿನ ಕ್ರ ಮತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳು ವರು. ದೋಷಪೂರಿತ 
ವೆಂದು ಪರಿಗಣಿಸಲ್ಪಟ್ಟಾ ಗ ವಿಶ್ಲೇಷ ಣೆಗೆ: ಕೊಟ್ಟ ಮೊಬಲಗನ್ನು ವಾಪಸ್‌ ಪಡೆಯ 
ಬಹುದಾಗಿದೆ. 


: ಮಾದರಿಯ ಫಲಿತಾಂಶ ಪ್ರಕಟಿತವಾದ 10 ದಿವಸಗಳ ಒಳಗೆ ವ್ಯಾ ಪಾರಸ ನು 
ಕೋರ್ಟಿಗೆ ಅರ್ಜಿ ಸಲ್ಲಿಸಿದರೆ ಸ್ಪಳಿಯ ಆರೋಗ್ಯಾಧಿಕಾರಿಯು ಆ ಆಹಾರ 'ಎಕ್ಸೆ ೇಷಣಾ 
ಪ್ರ ಯೋಗಾಲಯದಲ್ಲಿ ಪರೀಕ್ಷಿಸಲು ಕೊಡಬೇಕು, ಈ ವಿಚಾರದಲ್ಲಿ ವೈ ದ್ಯ ರುಗಳ 
ಪಾಕ, ಶ್ರವೂ ಹಿರಿದು. ಖಾಸ ಗಿವೆ ೈದ್ಯರುಗಳು ಆಹಾರ ವಿಷದ ಪ್ರ ಕರಣಗಳೆನ್ನು ಕೂಡಲೇ 
ಸ್ಥಳೀಯ ಅಧಿಕಾರಿಗಳಿಗೆ ತಿಳಿಸಬೇಕು. 


ಕಾನೂನು ಉಲ್ಲಂಘನೆಗಾಗಿ ಜುಲ್ಮಾನೆ 


1) ಕಲಬೆರಕೆ ಕಪ್ಪು ಹೆಸರಿನಿಂದ ಕೂಡಿದ ಪದಾರ್ಥಗಳ ಆಮದು, 
ಯಾವುದೇ ಕಲಬೆರಕೆ ವಸ್ತುಗಳ ತಯಾರಿ, ಶೇಖರಣೆ ಮತ್ತು ವಿತರಣೆ, ಆಹಾರ 
ಪರೀಕ್ಷಕನ ಕಾರ್ಯ ನಿರ್ವಹಣೆಯಲ್ಲಿ ಅಡಚಣೆಮಾಡಿ ತೆಗೆದು ಕೊಳ್ಳು ವಾಗ ಅಡ್ಡಿ 
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ಪಡಿಸುವುದು, ಮೊದಲಾದ ತಪ್ಪುಗಳಿಗೆ 6 ತಿಂಗಳಿಗೆ ಕಡಿಮೆಯಿಲ್ಲದೆ 3 ವರ್ಷದರೆಗೂ 
ಕಾರಗೃಹವಾಸ ಮತ್ತು 1000 ರೂ. ಗೆ ಕಡಿಮೆಯಿಲ್ಲದೆ ಜುಲ್ಮಾನೆ ವಿಧಿಸಲಾಗು 
ವುದು. 


2) ಕಲಬೆರಕೆ ಆಹಾರ ಸೇವನೆಯಿಂದ ತೀವ್ರನೋವು ಅಥವಾ ಸಾವಿಗೆ 
ಕಾರಣವಾದಲ್ಲಿ ಭಾರತೀಯ ದಂಡ ಸಂಹಿತೆ 320 ವಿಧಿಯಂತೆ 3 ವರ್ಷದಿಂದ 
ಜೀವಾವಧಿವರೆಗೆ ವಿಧಿಸಬಹುದಾದ ಕಾರಗೃಹವಾಸ. 


3) ಒಮ್ಮೆ ಮಾಡಿದ ತಪ್ಪು ಪುನಃ ಮಾಡಿದ್ದು ಸ್ಹಿರಪಟ್ಟರೆ ವ್ಯುಪಾರದ 
ಪರವಾನಗಿಯನ್ನು ರದ್ದು ಮಾಡಬಹುದು ಮತ್ತು ತಪ್ಪಿತಸ್ಥನ ಖರ್ಚನಲ್ಲಿ ಅಂತಹ 
ವನ ಹೆಸರು ಎಳಾಸವನ್ನು ಕೋರ್ಟು ಸ್ಥಳೀಯ ಪತ್ರಿಕೆಗಳಲ್ಲಿ ಪ್ರಕಟಿಸಬಹುದು. 

ಸಾಮಾನ್ಯ ಕಲಬೆರಕೆ ವಸ್ತುಗಳು ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ಪತ್ತೆ ಹಚ್ಚು ವ ಕ್ರಮ 
ಗಳನ್ನು ಈ ಕೆಳಗಿನ ಪಟ್ಟಿಯಲ್ಲಿ ಕೊಡಲಾಗಿದೆ. 


ಆಹಾರದಲ್ಲಿರಬಹುದಾದ ಸಾಮಾನ್ಯ ಕಲಬೆರಕೆ ವಸ್ತುಗಳು 


ಆಹಾರದ ವಿಭಾಗ ಆಹಾರವಸ್ತು ಸಾಮಾನ್ಯ ಕಲಬೆರಕೆ ವಸ್ತುಗಳು 

ಹಾಲು ಮತ್ತು ಅದ ಹಾಲು ನೀರು, ಹಿಟ್ಟು (ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆ ಮತ್ತು 
ರಿಂದ ಉತ್ಪನ್ನವಾದ ಗೆಣಸಿನ) ಕೊಬ್ಬಿನ ಅಂಶ ಕಡಿಮೆ. 
ವಸ್ತುಗಳು ನೀರು ಬೆರೆಸಿದ ಎಮ್ಮೆ ಹಾಲನ್ನು ಹಸು 


ಎನ ಹಾಲೆಂದು ಮಾರುವುದು. 


ಹಾಲಿನಪುಡಿ ಹನಿ ಹೆಚ್ಚು ತೇವಾಂಶ, ಹಿಟ್ಟು ಮತ್ತು 
ಗಿಳಿಸಿದ ಹಾಲು ಕೊಬ್ಬಿನಾಂಶ ಕೊರತೆ 
(condensed) 


ಖೋವ ಮತ್ತು ಹಿಟ್ಟು, ಕಾಗದ, ಸಂಪೂರ್ಣ ಹಾಲಿ 

ಚನ್ನ ನಿಂದ ಕೊಬಿ ನ ಅಂಶಗಳನ್ನು ಬೇರ್ಪ 

[ಕಡ್ಲೆ ಹಿಟ್ಟು] ಡಿಸಿ ತೆಗೆದುದರ ಕಾರಣದಿಂದ ಕೊಬ್ಬಿ 
ನಾಂಶ ಕಡಿಮೆ 
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ಆಹಾರದ ವಿಭಾಗ 


——————— 


ಸೆಸ್ಯಗಳಿಂದ ತಯಾ 
ರಾದ ಎಣ್ಣೆಗಳು 
ಮತ್ತು ಕೊಬ್ಬು ಗಳು 


ಸಾಂಬಾರ ಮತ್ತು 
ಮಸಾಲೆಗಳು 
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ಮಾರ್ಗರೀನ್‌ 


ಸಸ್ಯಗಳ ಎಣ್ಣೆ ಗಳು 
ಣ 


ಅರಶಿನ ಬೇರು 
ಅರಿಶಿನ ಪುಡಿ 


ಗರಂ ಮಸಾಲ 
ಸಾರಿನ ಪುಡಿ 


ಸಾಮಾನ್ಯ ಕಲಬೆರಕೆ ವಸ್ತುಗಳು 


ಮ 


ಬೇರೆ ಕೊಬು,, ಕೊಬ್ಬಿ ನಾಂಶ 

ಗ ಒ 
ಕೊರತೆ 
ಅನುಮತಿಬಾಹಿರ ಬಣ್ಣ. ವಾಸನೆ 
ಕ ತಕಸಿಹಿ, ಹಿಟು, ಹಾಲಿನ ಕೊಬ್ಬಿ, 
ಲ ಟು ಬ 
ನಾಂಶದ ಕೊರತೆ 
ನೀರು, ಕೊಬ್ಬಿ ), ನಾಂಶದ ಕೊರತೆ 
ಹೆಚು ತೇವಾಂಶ, ವನಸ್ಪ ತಿ, ಪಾ ಣಿ 


ಜ 
ಗಳ ಕೊಬ್ಬು ,ಅನುಮತಿ ಬಾಹಿರ ಬಣ್ಣ 
ಗಳು, ಹಿಟ್ಟು 


ಕ ಹೆಚ್ಚು ತೇವಾಂಶ, ಪಾ ್ರೀಣಿಗಳೆ ಕೊಬ್ಬು, 


ಒಟ್ಟು ಕೊಬ್ಬಿ ನಾಂಶದ ಕೊರತೆ 


ಪ್ರಾಣಿಗಳ ಕೊಬ್ಬು- ಹೆಚ್ಚು ಕುದಿಸಿದ 
ದುರ್ವಾಸನೆ ಷಃ 


ರಬ್ಬರ್‌ ಬೀಜದ ಎಣ್ಣೆ, ಟೀ ಬೀಜದ 
ಎಣ್ಣೆ. ಕಡಿಮೆ ಬೆಲೆ ಎಣ್ಣೆ. ದುರ್ವಾ 
ಸನೆ ಎಣ್ಣೆ ಮುಂತಾದುವು 


ಸೀಸದ ಕ್ರೋಮೇಟ್‌ನಿಂದ ಪಾಲೀಶ್‌ 
ಅಥವಾ ಮೆಟಾನಿಲ್‌ ಹಳದಿ 


ಆನುಮತಿ ಬಾಹಿರ ಬಣ್ಣ, ಹಳದಿ 
ಮಣು 
ಇಂ 


ಮರಳು. ಕೊಳೆ, ಹೆಚ್ಚಿಗೆ ಉಪ್ಪ, 
ಬೆಲೆ ಬಾಳುವ ಸಾಂಬಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳ 
ಕೊರತೆ 


ಆಹಾರದ ವಿಭಾಗ 


ಆಹಾರವಸ್ತು 


ಸಾಂಬಾರ ಮತ್ತು 
ಮಸಾಲೆಗಳು 


ಏಕದಳ ಧಾನ್ಯಗಳು 


ಕೊತ್ತ 0ಬರಿ ಬೀಜ ಸಲ್ಪರ್‌ ಡೈ ಆಕ್ಸೆ ಆಡ್‌, 


ಕೊತ್ತಂಬರಿ 
(ಧನಿಯ) ಪುಡಿ 
ಲವಂಗ 


ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 


ಮೆಣಸಿನಪುಡಿ 


ಕರಿಮೆಣಸು 


ಕೇಸರಿ 
ಇಂಗು 


ಗೋಧಿ, ಅಕ್ಕಿ 


ಮ್ಗೆ ದಾ ಮತ್ತು 
ಗೋಧಿ ಹಿಟ್ಟು 
ರವೆ 


ಸಾಮಾನ್ಯ ಕಲಬೆರಕೆ ವಸ ಸ್ತು ನ ಗಳು 


ನೀರಿನಲ್ಲಿ 


ಕರಗುವಂತಹ ಶಹ ಹಸಿರು ಬಣ್ಣ, ಮರದ 


ಸಣ್ಣ ರಂಬೆ 

ಹೊರದಳದ ಹಿಟ್ಟು, ಮರದ ಹೊಟು, 
ಲ 

ದ್ವಿದಳ ಧಾನ್ಯಗಳ ಹೊಟ್ಟು 


ಸಾರರಹಿತ ಸಾಂಬಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳು, 
ಅದನ್ನೇ ಹೋಲುವಂತ ಮಾದರಿಗಳು 


ಎಣ್ಣೆಯಲ್ಲಿ ಕರಗುವಂತಹ ಬಣ್ಣ 
ಗಳಿಂದ ಪಾಲಿಷ್‌ 


ಕೃತಕ ಕೆಂಪು ಬಣ್ಣ, ಹಿಟ್ಟು, ಪುಡಿ 
ಯಾದ ತವಡು ಇತ್ಯಾದಿ 
ಆರ್‌ಜೆಮೋನ್‌ ಬೀಜಗಳು, ಕಪ್ಪ 
ಗಿರುವ ರಾಗಿ 


ತಂಗಡಿ (ಕ್ಯಾಸಿಯಾ) ಮರದ ತೊಗಟೆ 
ಹೊರದಳದ ಬೀಜಗಳು, ಮಣ್ಣು 
ಮತ್ತು ಕೆಸರಿನಿಂದ ತಯಾರಾದ ಕ ಕತಕ 
ಜೀರಿಗೆ 

ಒಣಗಿಸಿದ ಪರಂಗಿ ಹಣ್ಣಿ ನ ಬೀಜಗಳು 
ಹೊರ ದೇಶದ ಬೀಜಗಳು 

ಹೆಚ್ಚಿನ ತೇವಾಂಶ, ಬಣ್ಣ ಸೇರಿಸುವಿಕೆ 
ಮರಳು, ಸೇಮೆಸುಣ್ಣದ ಪುಡಿ, ಹಿಟ್ಟು 
ಗೋಂದು, ಕೋಲ್‌ಟಾಕ್‌ ಬಣ್ಣಗಳು 


ಕಲ್ಲು, ಮರಳು, ಹೆಚ್ಚಿನ ಹೊಟ್ಟು 


ಸೀ ಮೆಸುಣ್ಣದ ಪುಡಿ, ಸಸಾರಜನಕದ 


ಕೊರತೆ 
ಮರಳು, ಒಟ್ಟು 
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ಆಹಾರದ ವಿಭಾಗ 


ಆಹಾರವಸ್ತು 


ಸಾಮಾನ್ಯ ಕಲಬೆರಕೆ ವಸ್ತುಗಳು 


EE 


ದ್ವಿದಳ ಧಾನ್ಯಗಳು 


ಸಿಹಿ ಪದಾರ್ಥಗಳು 


ಮಾದಕವಲ್ಲದ 
ಪಾನೀಯಗಳು 
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ತೊಗರಿ ಮತ್ತು 
ಉದು 
A 


ತೊಗರಿ ಬೇಳೆ 


ಐಸ್‌ ಕ್ಯಾಂಡಿ 


ಜೇನುತು 


ofl 


ಪಾನಕಗಳು 


ಕೇಸರಿ ದಿ ದಳ ಧಾನ್ಯ 


ಕೇಸರಿ ಬೇ ಳ_ಮೆಟಾನಿಲ್‌ ಬಣ್ಣದಿಂದ 
ಕೂಡಿದ್ದು ಸ 


ಕೇಸರಿ ಬೇಳೆ, ಮರಳು, ಕೊಳೆ 
ಮುಸುಕಿನ ಜೋಳ ಮತ್ತು ಬಟಾಣಿ 
ಹಿಟ್ಟು 


ಅತಿ ಸಣ್ಣಗಿರುವ ಬಿಳಿ ಮರಳು, 
ಕೊಳೆ, ಇತ್ಯಾದಿ 


ಮರಳು, ಕೊಳೆ, ಮೆಟಾನಿಲ್‌- ಹಳದಿ 
ಸಕ್ಕರೆ ಅಂಶದ ಕೊರತೆ, ಹೆಚ್ಚಿನ 
ತೇವಾಂಶ 


ವಿಷಪೂರಿತ ಬಣ್ಣಗಳು, ವಾಸನೆಗಳು, 
ಸ್ಯಾಕರೀನ್‌ ಮುಂತಾದ ಸಿಹಿ ಉಂಟು 
ಮಾಡುವ ಪದಾರ್ಥಗಳು, ಮಲಿನ 
ವಾದ ನೀರಿನ ಉಪಯೋಗದಿಂದ ಕ್ರಿಮಿ 
ಗಳ ಸೋಂಕಿನ ಅಪಾಯ 


ಹೆಚ್ಚಿನ ತೇವಾಂಶ, ಕಾಕಂಬಿ, ಕೊಳೆ 


ಸ್ಯಾಕರೀನ್‌ (ಗುರುತುಪಡಿಸಿದೆ) ಅಥವ 
ಪರವಾನಗಿಗೆ ಮಾರಿದ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ 
ನಿರ್ಬಂಧಕ್ಕೊಳಪಟ್ಟ ಬಣ್ಣ. ವಾಸನೆ 
ಸಿಹಿ ಉತ್ಪಾದಕಗಳು, ಲೋಹದ ಮಲಿ 
ನತೆ (ಸೀಸ, ಆರ್ಲೆ ನಿಕ್‌, ತಾಮ್ರ 
ಇತ್ಯಾದಿ) 


ಮಾದಕ ಪಾನೀಯ 


ತರಕಾರಿ ಮತ್ತು 
ಹಣ್ಣಿನ ಪದಾರ್ಥಗಳು 


ಸಾಮಾನ್ಯ ಸಿಹಿತಿಂಡಿ 
ಗಳು ಮಿಠಾಯಿಗಳು 
ಉಪ್ಪು ಬೆರೆಸಿದ 
ವಸ್ತುಗಳು 


ಇತರೆ 


ಟೀ (ಪುಡಿ ಎಲೆಗಳು) 


ಮಿಠಾಯಿಗಳು 


ಸಿಹಿ ತಿಂಡಿಗಳು 


ಸಾಮಾನ್ಯ ಕಲಬೆರಕೆ ವಸ್ತುಗಳು 


ಹುರಿದ ಹುಣಸೆ ಬೀಜದ ಪುಡಿ. ಉಪ 
ಯೋಗಿಸ ಲ್ಪಟ್ಟ ಕಾಫಿಪುಡಿ, ಈಚಲು 
ಬೀಜ (ಹುಂದಿದ್ದು) ಹೊಟ್ಟಿನ ಪುಡಿ, 
ಬಣ್ಣ, ಚಿಕೋರಿ (ಗುರುತುಪಡಿಸದ) 


ಉದ್ದಿ ನ ಹೊಟ್ಟು. ಮರದ ಹೊಟ್ಟು 
REN ಗೋಡಂಬಿ ಸಿ 
(ಹೊಟ್ಟು), ಇತರೇ ಒಣಗಿಸಲ 
ಎಲೆಗಳು, ಧೂಳು. 


ಎ 

ಗ 

ಟ್ಟಿ 
ಇಂಟ 


ಮೆಥನಾಲ್‌, ಹೆಚ್ಚಿಗೆ ನೀರು, ವಾಹನ 
ಗಳ ಎಣ್ಣೆ, ಹೆಚ್ಚಿಗೆ ಲೋಹದ ಮಲಿ 
ನತೆ (ಸೀಸ. ಅರ್‌ಸೆನಿಕ್‌. ತಾಮ್ರ, 
ಕಬ್ಬಿಣ, ತವರ ಇತ್ಯಾದಿ) 

ನಿರ್ಬಂಧಿತ ಬಣ್ಣಗಳು, ವಾಸನೆಗಳು, 
ಸಿಹಿ ಉತ್ಪಾದಕಗಳು, ಆಮ್ಲ. ರಕ್ಷಣಾ 
ವಸ್ತುಗಳು ಇತ್ಯಾದಿ 

ಅಪಾಯಕಾರಿ ಬಣ್ಣ ಗಳು, ಸಿಹಿ 
ಉತ್ಪಾದಕ ವಸ್ತುಗಳು ಮೈ ಶದಾಹಿಟ್ಟು 
ಇತ್ಯಾದಿ 


ಪಾಯಕಾರಿ ಬಣ್ಣಗಳು, ವಾಸನೆ 


ಉಪ್ಪ ತಿಂಡಿಗಳು ಗಹ ಉತ್ಪಾ ದಕಗಳು ವನಸ್ಪ ತಿ ಮತ್ತು 


ಬೇಕಿಂಗ್‌ ಪುಡಿ 
ವಿನಿಗರ್‌ 


ಸ್ಕದ ಎಣ್ಣೆಯಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ 
ವೆ ಗಳಿಗೆ ಶುದ್ಧ ತುಪ್ಪ ದಿಂದ ತಯಾ 
ರಿಸಿದೆ ಎಂದು ನಮೂದಿಸಿ “ಮಾರುವದು, 
ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 
ಹುಳಿ ಆಮ್ಲದ ಕೊರತೆ, ಲೋಹದ 
ಅಮ್ಲ ಕೊಲ್‌ಟಾರ್‌ ಬಣ್ಣ 
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ಆಹಾರದ ವಿಭಾಗ ಆಹಾರವಸ್ತು 


ಅಡಿಕೆ 
ಪಾನ್‌ಮಸಾಲೆ 


ಅಡಿಗೆ ಉಪು , 


ಸಾಮಾನ್ಯ ಕಲಬೆರಕೆ ವಸ್ತುಗಳು 


ಕಲ್ಲು, ಇತರೆ ಬೀಜಗಳು ಮತ್ತು ಬಣ್ಣ 
ಸ್ಯಾಕರೀನ್‌ (ಅಂದರೆ ಒಂದು ದಶಲಕ್ಷ 
ಭಾಗದಲ್ಲಿರುವ ಸ್ಯಾಕರಿನ್‌ ಅಂಶ) 


ಮರಳು, ಹೆಚ್ಚಿಗೆ ತೇವಾಂಶ. ಇತ್ಯಾದಿ 
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ಕಲಬೆರಕೆ ಪತ್ತೆ ಹಚ್ಚಲು ಅನುಸರಿಸಬೇಕಾದ ಕೆಲವು ಕ್ರಮಗಳು 
ಆಹಾರ ವಸ್ತು ಕಲಬೆರಕೆ ವಸ್ತು ವಿಧಾನ 
ಇಂಗು ವಾಸನೆ ಬಣ್ಣ ಹಾಕಿದ ಶುದ್ಧ ಇಂಗು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಸುಲಭವಾಗಿ 
ಗೋಂದು ಕರಗಿ ಹಾಲಿನಂತೆ ಬಿಳೀ ದ್ರವವಾಗು 
ತ್ತದೆ ಮತ್ತು ಉರಿಯಲ್ಲಿ ಪ್ರಕಾಶ 
ಮಾನವಾಗಿ ಉರಿಯುತ್ತದೆ. 
ಬೂರಾ ಸಕ್ಕರೆ ಬಟ್ಟೆ ಒಗೆಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕರಗುತ್ತವೆ. ವಾಷಿಂಗ್‌ 
ಸೋಡಾ ಸೋಡಾ ಕೆಂಪು ಲಿಟ್‌ಮಸ್‌ ಪೇಪರನ್ನು 
ನೀಲಿ ಬಣ್ಣಕ್ಕೆ ತಿರುಗಿಸುತ್ತದೆ 
ಣಳಕ ಮು 
ಏಲಕ್ಕಿ ಮುಖ್ಯ ಎಣ್ಣೆ ಭಾಗ ಉಜ್ಜದಾಗ ಟಾಲ್ಕಂ ಪುಡಿ ಬೆರಳುಗಳಿಗೆ 
ವನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಿ ಅಂಟಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ ರುಚಿಯಲ್ಲೂ ಘಮ 
ಟಾಲ್ಕಂ ಪುಡಿ ಇರುವುದಿಲ್ಲ. 
ಯಿಂದ ಮಿಶ್ರಣ 
ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಮರದ ಹೊಟ್ಟು, ಒಂದು ಲೋಟ ನೀರಿನ ಮೇಲೆ ಚಿಮು 
ಪುಡಿ ಮತ್ತು ಬಣ್ಣ ಕಿಸಿದರೆ ಮರದ ಹೊಟ್ಟು ತೇಲುತ್ತದೆ. 


ಬಣ್ಣ ನೀರಿನ ಬಣ್ಣ ವನ್ನು ಬದಲಾಯಿ 


ಸುತ್ತ ದೆ. 


ಮ 


ಆಹಾರ ವಸ್ತು 


ಕಲಬೆರಕೆ ವಸ್ತು 


ವಿಧಾನ 


—— 


ಲವಂಗ 


ಕಾಫಿ 


ಕೊತ್ತ ೦ಬರಿ 
(ಧನಿಯಾ) 


ಜೀರಿಗೆ 


ಕಾಲು 


ಮುಖ್ಯ ಎಣ್ಣೆ ಅಂಶ 
ವನು ಸ ಬೇರ್ಪಡಿ 
ಸುವುದು 


ಚಿಕೋರಿ 


ಕುದುರೆ ಲದ್ದಿ ಪುಡಿ 
ಮಾಡಿದ ಹೊಟ್ಟು 


ಇಜ್ಜಲುಪುಡಿ, ಬಣ್ಣ 
ಹಾಕಿದ ಹುಲ್ಲಿನಬೀಜ 


ವನಸ್ಪತಿ 


ಮೆಟಾನಿಲ್‌ ಹಳದಿ 
ನೀರು 


ಕಬ್ಬಿಣ (ಸಣ್ಣ 
ಚೂರು) 


ಲವಂಗ ಆಕಾರದಲ್ಲಿ ಸಂಕುಚಿತವಾಗಿರು 
ತ್ತದೆ. 


ತಣ್ಣೀರಿನಲ್ಲಿ ಕಲಕಿದಾಗ ಕಾಫಿ ತೇಲು 
ತ್ತದೆ ಚಿಕೋರಿ ಮುಳುಗುತ್ತದೆ ಮತ್ತು 
ನೀರು ಕಂದುಬಣ್ಣ ಕ್ಕೆ ತಿರುಗುತ್ತದೆ. 


ಸರಳವಾದ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಕೊತ್ತಂಬರಿ 
ಬೀಜವನ್ನು ಕೊಂಡು ಮನೆಯಲ್ಲಿ ಪುಡಿ 
ಮಾಡುವುದು ಉತ್ತಮ 


ಕೈಮೇಲೆ ಉಜ್ಜಿದರೆ 
ಕಪ್ಪುಗುತ್ತವೆ 


ಬೆರಳುಗಳು 


10 ಸಿಸಿ ಹೈಡ್ರೋಕ್ಲೋರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 
ದಲ್ಲಿ ಒಂದು ಟೀಚಮಚ ಸಕ್ಕರೆ ಕರಗಿಸಿ 
ಇದಕ್ಕೆ ಕುದಿಸಿದ 10ಸಿಸಿ ತುಪ್ಪ ಬೆರೆ 
ಸಿರಿ ಮತ್ತು ಸರಿಯಾಗಿ ಅಲ್ಲಾಡಿಸಿರಿ 
ವನಸ್ಪ ತ್ರಿ ಇದ್ದಲ್ಲಿ ಕಪ್ಪುಪದರ ಕಾಣಿ 
ಸುವುದು 

ಹೈಡ್ರೋಕ್ಲೋರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಬೆರೆಸಿದರೆ 


ಬೆಲ್ಲ ಗುಲಾಬಿ ಬಣ್ಣವಾಗಿ ಕಾಣುತ್ತದೆ. 


ಲ್ಯಾಕ್ಟೋ ಮೀಟರ್‌ ಉಪಯೋಗಿಸಿ 
ವಿಶಿಷ್ಟ ಗುರುತ್ವ ಕಂಡುಹಿಡಿಯಿರಿ. 
ಮ್ಯಾಗ್ನೇಟನ್ನು ರವೆ ಮೇಲೆ ಹಾಯಿಸಿ 
ದರೆ ಕಬ್ಬಿಣದ ಚೊರುಗಳು ಅಂಟಿ 
ಕೊಳ್ಳು ತ್ತವೆ. 
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ಅಹಾರ ವಸ್ತು ಕಲಬೆರಕೆ ವಸ್ತು ವಿಧಾನ 


ಕೇಸರಿ ಜೋಳದ ಕಡ್ಡಿ ಕೇಸರಿ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕರಗಿ ಅದರ ಸುಗಂಧ | 
ಚೂರನ್ನು, ವಾಸನೆ ವಾಸನೆಯನ್ನು ಕೊಡುತ್ತದೆ 
ಬಣ್ಣ ಸೇರಿಸುವುದು 


ಅಡಿಕೆ ಮರದ ಹೊಟ್ಟು ನೀರಿನ ಮೇಲೆ ಚಿಮುಕಿಸಿದಾಗ ಮರದ 
ಮತ್ತು ಬಣ್ಣ ಹೊಟು, ತೇಲುತ್ತದೆ ಬಣ್ಣ ನೀರಿನಲ್ಲಿ 
ಣೂ 0 ಕ್‌ ಣ ಟ್‌ 
ಕರಗುತ್ತದೆ. 
ಟೀ ಪುಡಿ ಉಪಯೋಗಿಸಿದ ಟೀ ತೇವವಾದ ಕಾಗದದ ಮೇಲೆ ಚಿಮುಕಿ 


ಪುಡಿ ಮತ್ತು ಬಣ್ಣ ಸಿದರೆ ಹಳದಿ ಕೆಂಪು ಬಣ್ಣಗಳು ಟೀ 
ಕ ತಕ ಬಣ್ಣ ದಿಂದ ಕೊಡಿದ್ದು ಎಂದು 
ಲ ಣ ಯ 
ಗೊತ್ತಾಗುತ್ತದೆ. 


ಹಾ ಾಸಾಗಗ/;ಗೌ /[ೃಗಾಗರ್ವರಾದಾರ ಘಾ ಘಾ ಘರಾ ಟ್ರ 
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ಕ್ರಿಮಿಗಳು ಹಾಗೂ ಅವುಗಳುತೃತ್ತಿ ಮಾಡುವ ವಿಷದ 
ಸೋಂಕುಗಳು 


ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಮತ್ತು ಅವುಗಳ : 


ವಿಷದಿಂದ ಉಂಟಾಗುವ 
ಖಾಯಿಲೆಗಳು 


ವೈರಾಣುಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗುವ : 


ಖಾಯಿಲೆಗಳು 


ಜಂತುಹುಳು, ಇತ್ಯಾದಿ ಹುಳು : 


ಗಳಿಂದ ಏರುವ ಖಾಯಿಲೆಗಳು 


ರಾಯನಿಕ ವಸ್ತುಗೆಳಿಂದ ವಿಷ 
ವಾಗುವಿಕೆ 


ಆಹಾರದ ಎಷ 


[food toxins] 


ವಿಷಮಶೀತಜ್ವರ, ಉಪವಿಷಮ 
ಶೀತ ಜ್ವರ (ಪ್ಯಾರಾ ಟೈಫಾಯಿಡ್‌ 
ಜ ಸ್ವರ), ಸಾಲ್ಮೋನೆಲ್ಲಾ, ಕ್ಲಾಸ್ಟ್ರೀ 
ಡಿಯಂ ಫರ್‌ಪ್ರಿಂಜನ್ಸ್‌, ಬೆಸಿಲಸ್‌ 
೪ “ನ ನ್‌ 
ಸೀರಿಯಸ 'ಸೈಫೈಲೋಕಾಕ್ಕೆ, ಬೊಟ್ಟು 
ಲಿಸಂ, ಆಹಾರ ವಿಷವಾಗುವಿಕೆಗಳು, 
ಕಾಲರಾ, ಬ್ಯಾಸಿಲರಿ ಡಿಸೆಂಟ್ರಿ ಅಮೀಬಿ 
ಯಾಸಿಸ್‌ (ಪ್ರೊಟೋಜೋವಾದಿಂದ) 
ಬ್ರೂಸೆಲ್ಲೊ ಸಿಸ್‌, ಇತ್ಲಾದಿ. 
5 ಶಿ 


ಅರಿಶಿನ ಕಾಮಾಲೆ (ವೈರಲ್‌ ಹೆಪಟೈ 


ಟಿಸ್‌), ಪೋಲಿಯೋ. ಅತಿ ಬೇಧಿ 
ರೋಗ. 


ಲೋಮಕ ಬೇನೆ, ಜಂತುಹುಳು ಬೇನೆ, 

ಲಾಡಿಹುಳು ಬೇನೆ, ಸೂಜಿಹುಳು ಬೇನೆ, 
ಇತ್ಯಾದಿ. (ಚಿತ್ರ 26; 2, 28,29 
ಮತ್ತು 30 ಅನ್ನು ನೋಡಿ) 


ಕೀಟೌಷಧಿಗಳು, ಕಿಲುಬು, ಇತ್ಯಾದಿ, 


ರಿಸಂ, ಎಪಿಡಿಮಿಕ್‌ ಡ್ರಾಪ್ಸಿ. 
ಅಫ್ಲಾ ಟಾಕ್ಸಿನ್‌, ಇತ್ಯಾದಿ. 
[ae 1% 
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ಚಿತ್ರ 34. ಕಸ ಕಡ್ಡಿ, ತರಕಾರಿ ಸಿಪ್ಪೆ, ಆಹಾರ 
ತುಣುಕು, ಇತ್ಯಾದಿ. ಬೇಡದ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು 
ಒಟ್ಟು ಹಾಕಿ ಅದನ್ನು ಮುಚ್ಚಳವಿರುವ 
ನೀರು ಹೀರದಂತಹ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸುರಕ್ಷಿತ 
ವಾಗಿ, ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳ ಸಂಪರ್ಕವಿಲ್ಲ 
ದಂತೆ ಆವರಣದ ಒಂದು ಮೂಲೆಯಲ್ಲಿ 
ಪ್ರತ್ಯೇಕವಾಗಿ ಶೇಖರಿಸಿಡಬೇಕು. ಪ್ರತಿದಿನ 
ಕ್ರಮವಾಗಿ ಇದರ ವಿಲೇವಾರಿ ಆಗಬೇಕು. 


ಭೋಜನ ಮಂದಿರಗಳ ಪರಿತೀಲನಾ ಮಾದರಿ ಪ್ರಶ್ನಾವಳಿ 


MODEL CHECKLIST FOR INSPECTION OF 
EATING ESTABLISHMENTS 


ವಿಷಯ ಅದಕ್ಕೆ ನೀಡಿದ ಅಂಕ 
1. ಭೋಜನ ಮಂದಿರಗಳಿರುವ 50 ಅಡಿ ಒಳಗೆ ನೊಣ ಇರುವ ಬಚ್ಚಲು, 
ಸಳ ತಿಪೆ, ಇದೆಯೆ? 
@ w 
ಇದೆ (0) ಇಲ್ಲ (1) ( ) 
2. ಕಟ್ಟಡ ಪ್ರತ್ಯೇಕ (2) 


ಒಂದರ ಪಕ್ಕದಲ್ಲಿ ಒಂದು (1) 
ಒಂದು ಕಟ ಡದ ಹಿಂಬದಿ ಮತ್ತೊಂದು 


(0) a 
3. ನೆಲ ಸಮವಾಗಿಯೂ, ಸಂದುಗಳಿಲ್ಲದೆಯೂ 

ಇದೆ (1) 

ಒರಟಾಗಿಯೂ, ಸಂದುಗಳಿಂದ ಕೂಡಿದ್ದು 

ಆಗಿದೆ (0) ( ) 
4. ಮೇಲ್ಭ್ಬಾವಣಿ ತಾರಸಿಯದು (2), ಹೆಂಚಿನದು (1) 


ಹುಲ್ಲಿನದು (0) 


5. ಗೋಡೆ ಇಟ್ಟಿಗೆ ಯಾ ಕಲ್ಲಿನದು (2) 
ಮಣ್ಣಿನದು (1) ಮಣ್ಣು, ಭೂತಾಳೆ, 
ಣ ತು 
ಹುಲ್ಲುಬಿದಿರು ಇತ್ಯಾದಿಯದು 


NL ತೆ 
6. ಅಡಿಗೆ ಮನೆ 
ಅ) ನೆಲದ ಚದರ 60 ಚದರಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು (1) 
60 ಚದರಕ್ಕಿಂತ ಕಡಿಮೆ (0) ( ) 
ಆ) ಪ್ರತ್ಯೇಕತೆ ಪ್ರತ್ಯೇಕ (1) 


ಪ್ರತ್ಯೇಕವಿಲ್ಲ (0) 4 
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11 
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ಬೇಯಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಹೊಗೆಯುಂಟು ಮಾಡುವಂತಹದ್ದು (0) 


ಪರಿಕರಣ ಹೊಗೆಯಿಲ್ಲದ್ದು (1) ( 
ಹೊಗೆ ಕೊಳವೆ ಸ್ನ ಇದೆ (1) 
ಇಲ್ಲ (0) ( 
ಉಗ್ರಾಣ ಇದೆ, ಪ್ರತ್ಯೇಕ (1) 
ಪ್ರತ್ಯೇಕವಿಲ (0) ( 


ಬೇಯಿಸಿದ ಯಾ ಬೇಗ ಕಳೆ 

ಗುಂದು ವ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥ 

ಗಳನ್ನು ಕಚ್ಚಾ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥ 

ಗಳನ್ನು ಇಡಲು ಪ್ರತ್ಯೇಕ ಸ್ಥಳಾ ಇದೆ (1) 

ವಕಾಶವಿದೆಯೇ ಇಲ್ಲ (0) ( 


ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು 

ನೆಲದ ಮೇಲಿನಿಂದ 3 ಅಡಿ ಇಟ್ಟಿದೆ (1) 

ಎತ್ತರದಲ್ಲಿ ಇಟ್ಟಿ ದೆಯೇ ಇಲ್ಲ (0) ( 
ನಲ 0 


ಬೇಯಿಸಿದ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥ 
ಗಳನ್ನು ನೊಣ ಬಾರದಂತ ಇಟ್ಟಿದೆ (1) 
ಪರೀಕ್ಷಗಳಲ್ಲಿ ಇಟ್ಟಿದೆಯೇ? ಇಲ್ಲ (0) ( 


ಮೇಜಿನ ಮೆಲ್ಫಾಗದಲ್ಲಿ 

ನೀರು ಹೀರದಂಥ 

(ಕಲ್ಲಿನಲ್ಲಿ ಯಾ ಡೆಕೋಲ್ಯಾಮ್‌) ಇದೆ (1) 

ಗಿಲಾವು ಇದೆಯೇ ಇಲ್ಲ (0) ( 


ಸ್ವಚ್ಚವಾದ ಹಾಗೂ 

ಮುಚ್ಚೆಲು ಮತ್ತು ನಲ್ಲಿಯಲ್ಲಿ 

ರುವ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಕುಡಿ 

ಯುವ ನೀರು ಇಡುವ ಇದೆ (1) 

ಸೌಕರ್ಯ ಇದೆಯೇ ಇಲ್ಲ (0) ( 


) 


13 


15 


16 


17 


18 


19 


ತಾಮ್ರ ಯಾ ಹಿತ್ತಾಳೆ 
ಪಾತ್ರೆಗಳನ್ನು ಆರು ತಿಂಗಳಿ 
ಗೊಮ್ಮೆ ಕಲಾಯಿ ಮಾಡಿಸ 
ಲಾಗುತ್ತಿದೆಯೇ 


ಕಿಟಕಿ ಬಾಗಿಲುಗಳು ಎದುರು 
ಬದುರಾಗಿದು ಗಾಳಿ ಸಂಚಾ 
ರಕ್ಕೆ ಅನುಕೂಲತೆ ಇದೆಯೇ 


ಪರಿಸರದಲ್ಲಿ ಇಲಿ, ಹೆಗ್ಗ ಣ, 
ಜಿರಲೆ, ನೊಣ, ಬೆಕ್ಕು, 
ನಾಯಿ ಇವುಗಳು ಕಂಡು 
ಬಂದಿವೆಯೇ 


ಕುದಿಯುವ ನೀರು 


ಕೆ ಕೈತೊಳೆಯುವ ಬೋಗುಣಿ 
ಗಳು 


ಕೊಳೆ ಪೇಪರ್‌, ಬಾಳೆಲೆ, 
ಮಿಕ್ಕ ಆಹಾರಗಳನ್ನು [ವಿಲೇ 
ವಾರಿ ಮಾಡಲು ಕಸದ 
ತೊಟ್ಟಿ ಇದೆಯೇ 


ದಿನಕ್ಕೆ ಎಷ್ಟು ಬಾರಿ ಈ ಕಸ 
ವನ್ನು ಕಸದ ತೊಟಿ ಯಿಂದ 
ತೆಗೆಯಲಾಗುತ್ತಿದೆ? 


ಇದೆ (1) 
ಇಲ್ಲ (0) aE 
ಇದೆ (1) 
ಇಲ್ಲ (0) (3% 
ಇದೆ (1) 
0) ಟಿ 


ಸ್ವಚ್ಛವಾದದ್ದು ಮತ್ತು ನಳಗಳ ಮೂಲಕ 
ಸರಬರಾಜು ಆಗುತ್ತಿದ್ದರೆ (2) 

ಬಾವಿಯ ನೀರು-ಬಾವಿ ಆರೋಗ್ಯಕರವಾಗಿ 
ನಿರ್ಮಿಸಿದ್ದರೆ (2) 

ಆರೋಗ್ಯಕರವಾಗಿಲ್ಲದ ಬಾವಿ (0) ( ) 


ಇವೆ (1) 
ಇಲ್ಲ (0) ಗ 


ಇವೆ, ಅದಕ್ಕೆ ಮುಚ್ಚಳವೂ ಇದೆ (3) 
ಇದೆ, ಅದಕ್ಕೆ ಮುಚ್ಚಳವಿಲ್ಲ (1) 


ಇ (0) ಇ ((ೈ 


ಎರಡು ಬಾರಿ (2) 
ಒಂದು ಬಾರಿ (1) 
ಯಾವಾಗ ಭರ್ತಿಯಾಗುತ್ತದೋ ಆವಾಗ (0) 


( ) 
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20 ಬೆಳಕು ಸಾಕಾದಷ್ಟು : ವಿದ್ಯು ಟ್ಯೂಬ್‌ ಪೆಟ್ರೋ ಸೀಮೆಎಣ್ಣೆ 


21 


22 


23 


24 


25 


ಸೂರ್ಯನ ಚ್ಛೆ ಕ್ರ ಯಿ ಲೆಟ್‌ ಮ್ಯಾಕ್ಸ್‌ ಬುಡ್ಡಿ ಈ 


ಬೆಳಕು ದೀಪ ¥ 
ಬೆಳಗೆ ಡಿ ಸ | 2 2 0 
ರಾತ್ರಿ' A 1 3 1 0 ) 
ಪಾತ್ರೆ, ಪಡಗಗಳನ್ನು ತೊಳೆ ಅ) ಸಾಬೂನು, ಸೋಡಾ, ಇತರೆ ಶುಚಿಕ 
ಯಲು ಬಳೆಸುವ ವಿಧಾನ ಮತ್ತು ಬಿಸಿನೀರು ಬಳಸಿದ್ದಲ್ಲಿ (3) ( ) 
ಆ) ಸಾಬೂನು ಸೋಹಾ ಇತರೆ ಶುಚಿಕ 
ಮತ್ತು ತಣ್ಣಿ "ರು ಬಳಸಿದ್ದಲ್ಲಿ [ಜ| 
ಇ) ತಣ್ಣಿ ರು ಮಾತ್ರ ಬಳೆಸಿದ್ದಲ್ಲಿ 18) 
ಈ) ಮಣ್ಣು ಮತ್ತು ತಣ್ಣೀರು 
ಬಳಸಿದಲ್ಲಿ ( 0 ) 
ಕಕ್ಕಸ್ಸು ಮತ್ತು ಮೂತ್ರಾ ಇದೆ ( 1 ) ( ) 
ಲಯಗೆಳನ್ನು ನೌಕರರಿಗೆ 
ಒದಗಿಸಲಾಗಿದೆಯೇ ಇಲ್ಲ ( 0 ) 
ಭೋಜನ ಮಂದಿರದ ನೆಲ, 


ಗೋಡೆ ಇತ್ಯಾದಿ ಚೆನ್ನಾ ಗಿ 
ಗುಡಿಸಲಾಗಿದೆಯೇ ಇದ (1 ] [ ] 
ಮತ್ತು ಇರಬೇಕಾದ 
ಪದಾರ್ಥಗಳು ಅವುಗಳು ಇರ ಇಲ್ಲ[ 0 ] 
ಬೇಕಾದ ಸ ಸಳದಲ್ಲಿಯೇ 
ಇದೆಯೇ * 
ಊಟದ ಕೋಣೆಯಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿ 
ಗಿರಾಕಿಗೆ ಇರುವ ಸ ಸ್ಥಳಾವ ಇದೆ ge [ ] 
ಕಾಶ 10 ಚದರ ಅಡಿಯಷ್ಟು, 
ಇದೆಯೆ ಇಲ[ 07 
ಕೊಳೆ ನೀರನ್ನು ವಿಲೇವಾರಿ ( ) 
ಮಾಡಲು ಇರುವ ಸೌಕರ್ಯ 
ನೆಲದಲ್ಲಿರುವ ಕೊಳೆಚೆ ನಿರ್ಮೂಲನಾ 


ವ್ಯವಸ್ಥೆ [ 1 ] 
ನೆಲದ ಮೇಲೆ ಹರಿಯಲು y 
ಬಿಡುವುದು [ 0 ] 


ಭೋಜನ ಮಂದಿರದ ಮುಂದೆ 
ಹಳ್ಳದಲ್ಲಿ ಬಿಡುವುದು [0 
ಸಮರ್ಪಕವಾಗಿದೆ. 22 4 


(Satisfactory) 
ಅಸಮರ್ಪಕ- 0. 22 


(Not satisfactory) 


Led 


(ಡಾ| ಎಸ್‌.ಪೃಥ್ವೀಶ್‌, ಡಾ| ಎಸ್‌. ಎ. ವಸ್ತ್ರದ, ಡಾ| ಎಂ.ವಿ. ಕುಲಕರ್ಣಿ 
ರವರು ನಡೆಸಿದ “ಭೋಜನ ಮಂದಿರಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಲಸ ಮಾಡುವ ನೌಕರರ ಆರೋಗ್ಯ? 


ಅಧ್ಯಯನದಿಂದ ಅಳವಡಿಸಿಕೊಂಡಿರುವು ದು) 


ಬಪ್ಪಣಿ 


ಅನ್ನಾಂಗಗಳು : ಇವು ಜೈ ವಿಕ ಪದಾರ್ಥಗಳು. ಸ್ವಾಭಾವಿಕವಾಗಿ ದೊರೆಯುವ 
ಆಹಾರಪದಾರ್ಥಗಳಲ್ಲಿ ಅತಿ ಹಕ 4 ಮಾಣದಲ್ಲಿದು ದೇಹದ "ಜೀವಸ ಸ್ತುಕರಣ' 
(ಗಿ191800115/7) ಕ್ಕೆ ಅನುವುಮಾಡಿಕೊಡುತ್ತದೆ. ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಇವುಗಳ ಕೊರತೆ 
ಇದ್ದರೆ ಕೆಲವು ಖಾಯಿಲೆಗಳು ಉಂಟಾಗಬಹುದು. [ಪುಟ 12 [|] ಪಟ್ಟಿ 
1 ನೋಡಿ]. 


ಅಜೀನಿಗೊಳಿಸು : [6(6/111280೧] ಖಾಯಿಲೆ ಉಂಟುಮಾಡುವ 
ಮತ್ತು ರೋಗಕಾರಕವಲ್ಲದ ಎಲ್ಲ ಜೀವಿಗಳ ನಾಶ. 


ಅಮೀಬಿಯಾಸಿಸ್‌ : ಇದು “ಎಂಟಮಾಬಾ ಹಿಸ್ಬೊಲೈಟಿಕ' ಎಂಬ 
“ಪೋಟೊಜೊವಾ' ಎಂಬ ಗುಂಪಿಗೆ ಸೇರಿದ ಏಕಾಣುಜೀವಿಯಿಂದ ಉಂಟಾಗುವ 
ಸೋಂಕು. ಬೇಧಿ, ಮಲದಲ್ಲಿ ರಕ್ತ ಮತ್ತು ಆಮು [ಸಿಂಬಳ] ಹೋಗುವುದು 
ಈ ರೋಗದ ಲಕ್ಷಣಗಳು. ಮಲಿನವಾದ ನೀರು ಅಥವಾ ಆಹಾರ [ಕಚ್ಚಾ ಹಣ್ಣು 
ಮತ್ತು ಬೇರುಳ್ಳ ತರಕಾರಿಗಳು] ಇವುಗಳ ಮೂಲಕ ಈ ಜೀವಿಗಳ ಬುಡ್ಡೆ ಗಳು 
[Cysts] ಮತ್ತೊ ಬ್ಬ ಆರೋಗ್ಯ ವಾದ ವ್ಯಕ್ತ ಕ್ರಿಯ ಕರುಳನ್ನು ಸೇರಿ ರೋಗವನ್ನುಂಟು 
ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಈ ಬುಡ್ಡೆಗಳು ಈ ದೇಹಕ್ಕೆ ಸೇರಿದ 3-4 ವಾರಗಳಲ್ಲಿ ಸ. 
ವಾಗಿ ರೋಗವನ್ನುಂಟುಮಾಡುತ್ತದೆ. ಸಪ ಪ್ರವಾಹಕ [Carrier State] ಸಿ 
ಸಾಮಾನ್ಯ. ಕುಡಿಯುವ ನೀರಿನ ರಕ್ಷಣೆ, ಕ್ಷೇಮಕರ ಆಹಾರ ಬಳಕೆ ಮತ್ತು ಆ 
ನ್ಸೈ ರ್ಮಲ್ಯ ಅನುಸರಿಸುವುದರಿಂದ ರೋಗಕಾರಕಗಳು ಮತ್ತೊ ಬ್ಬ ರಿಗೆ ಹರಡುವುದನ್ನು 
ತಡೇಯಬಂಯಿದು, [ಚಿತ್ರ 11 ಪುಟ 36 ಮತ್ತು ಚಿತ್ರ 31, ಪುಟ 123 ನೋಡಿರಿ]. 


ಆಮಶಂಕೆ : ಮಲದಲ್ಲಿ ಆಮು ಮತ್ತು ರಕ್ತವಿರುವುದು. 
ಉದಾ : ಅಮೀಬಿಯಾಸಿಸ್‌, ಶಿಗೆಲ್ಲೊಸಿ ಸಿಸ್‌ ಇತ್ಯಾ » 8 


ಆಹಾರ ಕೈಬಳಸುವವರು ಆಹಾರ [ಧಾನ್ಯಗಳು ಇತ್ಯಾದಿ] 
ಶೇಖರಿಸಿಡುವುದರಿಂದ ಹಿಡಿದು ಆಹಾರ ತಯಾರಿ, ವಿತರಣೆ ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ತೊಡಗಿ 
ರುವವರು; ಆಹಾರವನ್ನು ನೇರವಾಗಿ ಸಂಪರ್ಕಿಸುವವರು. 

ಇಂಗು ಬಚ್ಚಲು : ಒಳಚರಂಡಿ ವ್ಯವಸ್ಥೆ ಇಲ್ಲದ ಕಡೆ ಅಡಿಗೆ ಮನೆ, 
ಬಚ್ಚಲು ಮನೆ. ಇವುಗಳಿಂದ ಬರುವ ಮಲಿನವಾದ ನೀರನ್ನು ಆರೋಗ್ಯಕರವಾದ 
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ೇತಿಯಲ್ಲಿ ವಿಲೇವಾರಿ ಮಾಡುವ ಕ್ರಮ. [ಚಿತ್ರ 19 ಪುಟ 71 ನೋಡಿ] ನೀರು 
ae ವಂತಹ ಮೆದುಮಣ್ಣಿ ರುವ ಸ ಸ್ಥಳವನ್ನು ಇದಕ್ಕೆ ಆರಿಸುವುದು ಸೂಕ್ತ. 
ಸುಮಾರು 6 ಅಡಿ ಆಳವಿರುವ ಮತ್ತು 3 ಅಡಿ ಹ ಗುಂಡಿಯನ್ನು ಮಾಡಿ 
ಅದರ ತುಂಬ ಸಣ್ಣ ಸಣ್ಣ ಕಲ್ಲುಗಳನ್ನು ತುಂಬುವುದು. ಮಲಿನವಾದ ನೀರನ್ನು 
ತೂಬಿನ ಮೂಲಕ ಹಾಯ್ದ ಬಿಡುವುದು ಮತ್ತು ಒಂದು ಕಲ್ಲು ಚಪ್ಪ ಡಿಯನ್ನು 
ಗುಂಡಿಯ ಮೇಲೆ ಸರಿಸುವುದು. ಕಾಲಾನಂತರ “ಅಮೋನಿಯಾ” ವಾಸನೆ ಬಂದಲ್ಲಿ 
ಇಂಗುಬಚ್ಚಲನ್ನು ಮಣ್ಣಿ ನಿಂದ ಮುಚ್ಚಿ ಮತ್ತೊಂದು ಇಂಗು ಬಚ್ಚ ಲನ್ನು 
ತೋಡುವುದು. ಇಂಗು "ಬಚ್ಚಲನ್ನು ತಾತ್ಕಾ ಲಿಕವಾದ ಮೂತ್ರ ಮಾಡುವೆ ಸ್ಥಳ 
ವನ್ನಾಗಿಯೂ ಉಪಯೋಗಿಸುಬಹುದು. 


ಎಪಿಡೆನಿಕ್‌ ಡ್ರಾಪ್ಸಿ : ಭಾರತ ಮತ್ತು ಮಾರಿಷಸ್‌ ದೇಶಗಳಲ್ಲಿ 
ಕಾಣುವ ಬೇನೆ. ರಕ್ತ ಹೀನತೆ, ಜ್ವರ, ಇತ್ಯಾದಿ ಇವುಗಳೆ ಲಕ್ಷಣಗಳು. ಕೆಲವೊಮೆ 
ಲಕ್ಷ ಸಹ ಉಂಟಾಗಬಹುದು. ಅರಿಮೆ ps ಎಣ್ಣೆ ಯಿಂದ ಆರುತಿ, 
ಸಾಸುವೆ ಎಣ್ಣೆಯ ಉಪಯೋಗದಿಂದ ಈ ರೋಗ ಪ್ರಾಪಿ 
ಏಕಾಣುಜೀನಿಗಳು : ಒಂದೇ ಜೀವಕೋಶವನ್ನು ಹೊಂದಿರುವ ಜೀವಿಗಳು. 
ಉದಾ : ಉಗುರುಸುತ್ತು ಉಂಟುಮಾಡುವ ಸ್ಟ ಥ್‌ ಫೈಲೋಕಾಕೈ. 


ಕೊಕ್ಕೆ ಭಿ; [Hook worm]: ವಯಸ್ಕ ಹುಳುಗಳು ಸಣ್ಣ ಕರುಳಿನಲ್ಲಿ 
ನೆಲೆಸಿರುತ್ತವೆ. ತಿ ಗರ್ಭದರಿಸಿದ ಹೆಣ್ಣು ಹುಳುವು ಪ್ರತಿದಿನ 10,000 ದಿಂದ 
20,000 shes ಘ್‌ "ಮೊಟ್ಟೆಗಳು ಮಲದಿಂದ ವಿಸರ್ಜಿಸ 
ಲ್ಪಟ್ಟು 24 ಗಂಟೆಗಳೊಳಗೆ ಮರಿಹುಳಗಳಾಗಿ ಮಾರ್ಬ ಟ್ಟು 8 ರಿಂದ 10 ದಿನ 
ಗಳಲ್ಲ” ಶಾಖ, ತೇವಾಂಶ ಮಣ್ಣಿ ನಸಿ ಎತಿಗಳನ್ನ ವಲಂಬಿಸಿ “ಮತ್ತೊ ಬ್ಬರಿಗೆ ಈ ಬೇನೆ 
ಹರಡಲು ಸಾಂಕ್ರ್ರಾ ಮಿಕವಾದ 'ಮರೆಹುಳಗಳಾಗುತ್ತ ವೆ ೯112011077 or infec- 
11/6] ಮನುಷ್ಯ ನು ಈ ಹುಳುವಿನ ಪ್ರಧಾನ ಆಸರಿಗಿ. ಒಬ್ಬ ರಿಂದ ಒಬ್ಬ ರಿಗೆ ಈ 
ಖಾಯಿಲೆಯು ಮಣ್ಣಿ ನಲ್ಲಿರುವ ERNE ಚರ್ಮದ “ಮೂಲಕ ಪ್ರವೇಶಿಸಿ 
ವುದರ ಮೂಲಕ ಹರಡುತ್ತ ದೆ. ನಂತರ ಈ ಮರಿಹುಳುಗಳು ಶ್ವಾ ಸಕೋಶವನ್ನು 
ಹೊಕ್ಕು ಪಂಗುಸಿರ್ನಾ ಳದ [Bronchial tree] ಮೂಲಕ ದುರಾರ್ಗರುಳನ್ನು ಸೇರಿ 
ಅಲಿಯ ಲೋಳ್ಪರೆ (1800080) ಗೆ ಅಂಟಿಕೊಂಡು ರಕ್ತಹೀರುತ್ತವೆ. ರಕ್ತ "`ಹೀನತೆ 
ಮತ್ತು ಇದು ಹೆಚ್ಚಾ ದಲ್ಲಿ ಹೃದಯ ದೌರ್ಬಲ್ಯ ಉಂಟಾಗಬಹುದು. ಈ 
ಬೇನೆಯುಅಪರೂಪಕ್ಕೆ “ಹಾಯಿಯ ಮೂಲಕವೂ ಹರಡಬಹುದು ಚಪ್ಪಲಿಯನ್ನು 
ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು... ನ್ಸೈ ರ್ಮಲ್ಯ ಕರ ಕಕ್ಕಸ್ಸ ನ್ನು (Sanitary latrine) 
ಉಪಯೋಗಿಸುವುದು; ಕಕ್ಕಸ್ಸು ವಿಲೇವಾರಿಗೆ ಕಂಪೋಸ್ಟಿಂಗ್‌ ಅನ್ನು ಮಾಡುವುದು; 
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ಸ್ವಯಂಸ್ವ ಚ್ಛತೆ ಕಾಪಾಡಿಕೊಳ್ಳುವುದು; ಇವುಗಳು ನಿಯಂತ್ರಣ ಕ್ರಮಗಳು 
29 ಪುಟ 116 ನೋಡಿರಿ). 


ಹ 
& 
(GL 


ಕೊಳೆ : ಕೊಳಕು [Dr] 
ಕೊಳೆಯಿಲ್ಲದ : [೦1680]; ಕೊಳೆ, ರೋಗಕಾರಕ ಕ್ರಿಮಿಗಳಿಲ್ಲದ. 


ಜಂತುಹುಳುಗಳು : [೦೬೧೮ wಂಃm;] ಈ ಹುಳದ ತತ್ತಿಗಳು 
ಮಲಿನವಾದ ಆಹಾರ, ನೀರು ಅಥವಾ ಇನ್ನಿತರ ವಿಧಾನಗಳ ಮೂಲಕ ಬಾಯಿಯ 
ಮೂಲಕ ಕರುಳನ್ನು ಸೇರುತ್ತವೆ, ತತ್ತಿಗಳು ಮರಿಹುಳುಗಳಾಗಿ ಕರುಳಿನ 
ಲೋಳ್ರರೆ [Mucosa]ಯ ಮೂಲಕ ಹಾಲ್ರಸ [Lymph] ಅಥವಾ ರಕ್ತನಾಳ 
ಗಳನ್ನು ಹೊಕ್ಕು ಶ್ವಾಸಕೋಶವನ್ನು ಪ ಪ್ರವೇಶಿಸುತ್ತ ವೆ. ಶ್ವಾ ಸಕೋಶಗಳಿಂದ ಪಂಗುಸಿ 
ರ್ಲಾಳ [Bronchial tree]ದ ಪ ಮರಿಹುಳಗಳು ಮತ್ತಿ ಕರುಳನ್ನು ಸೇರು 
ತ್ತವೆ. ಇಲ್ಲಿ ಮರಿಹುಳುಗಳು ವಯಸ್ಕ ಹುಳುಗಳಾಗುತ್ತವೆ. ಗರ್ಭವತಿಯರಾದ 
ಹೆಣ್ಣು ಹುಳುಗಳು ತತ್ತಿ ಗಳನ್ನು ಇಡುತ್ತ ತೆ ಇವು ಹೆಚ್ಚು ಹೆಚ್ಚಾ ಗಿ ಪ್ರತಿದಿವಸ 
ಮಲದಲ್ಲಿ ವಿಸರ್ಜಿಸಲ್ಪ ಡುತ್ತವೆ. ಸುಮಾರು ಜನರಲ್ಲಿ ಯಾವುದ? ರೋಗಲಕ್ಷಣ 
ಗಳು ಕಾಣುವುದಿಲ್ಲ. 'ಲವುಬಾರಿ ಪಿತ್ತನಾಳ ಅಥವಾ ಕರುಳು ಬಾಲವನ್ನು ಹೊಕ್ಕು 
ಬೇನೆಯುಂಟು ಮಾಡಬಹುದು. ಕುಡಿಯುವ ನೀರಿನ ರಕ್ಷಣೆ, ಕ್ಷೇಮಕರ ಆ 
ಬಳಕೆ ಮತ್ತು ವ್ಯ ಕ್ರ ನೈ ರ್ಮಲ್ಯ ಅನುಸರಿಸುವುದರಿಂದ ಈ ಹುಳುಗಳ ಮೊಟ್ಟೆ ಗಳು 
ಮತ್ತೊ ಬ್ಬ ರಿಗೆ ಹರಡುವುದನ್ನು ನಿಯಂತ್ರಿಸಬಹುದು. (ಚಿತ್ರ 27 ಪುಟ “114 
ನೋಡಿರಿ?" 


ಆಫ್ಲಾಟಾಕ್ಸಿನ್‌ ಆಹಾರವಿಷ : ಕಡ್ಲೆಕಾಯಿ ಬೀಜ ಅಥವಾ ಇತರ 
ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳು ಬೂಜುಬಂದು [85061011105 ₹avus] ಇವುಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿ 
ಮಾಡುವ ವಿಷಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗುವ ಪಿತ್ತಜನಕಾಂಗದ ಬೇನೆ. 

ನಿರ್ಮಲೀಕರಣ : Sanitization. 


ನೈರ್ಮಲ್ಯ : ನಿರ್ಮಲತೆ, ಚೊಕ್ಕಟ, Sanitary. 


ಲಾಡಿಹುಳಗಳು : (7806 worms) ಈ ಕರುಳುಹುಳುಗಳಿಗೆ ಮನುಷ್ಯನೇ 
ಪ್ರಧಾನ ಆಸರಗಿ [Definitive host]. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಮುಖ್ಯವಾದವು 4 ವಿಧ. 
[T. Solium; 7. Saginata, Echinococcus, granulosus D.Latum] 
ಹಸುನಡುವರ್ತಿ ಆಸರಗಿ [intermediate] ಆಗಿರುವ ಹುಳು Taenia Saginata 
ಎನ ಚಿತ್ರವನ್ನು ಪುಟ 111 ರಲ್ಲಿ ಕೊಟ್ಟಿದೆ. ಹಸುಗಳು ಸೋಂಕಂಟಿದ 
ಹುಲ್ಲು ಅಥವಾ ಮಲದಿಂದ ಮಲಿನವಾದ ನೀರು ಕುಡಿಯುವುದರಿಂದ 
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ಸೋಕಂಟಿಕೊಳ್ಳುತ್ತ ದೆ. ಹಸುವಿನ ಹೊಟ್ಟೆ ಯಲ್ಲಿ ಮೊಟ್ಟೆ ಗಳು ಮರಿಹುಳು 
ಗಳಾಗುತ್ತವೆ. ಈ ಮರಿಹುಳುಗಳು ರಕ್ತದ “ ಮೂಲಕ ಮಾಂಸದಲ್ಲಿ ಹೋಗಿ 
ನೆಲಸುತ್ತವೆ. ಸರಿಯಾಗಿ ಬೇಯಿಸದೆ ಈ ಮಾಂಸವನ್ನು ತಿಂದಾಗ ಮನುಷ್ಯನಿಗೆ 
ಈ ಬೇನೆಯುಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ಮರಿಹುಳುಗಳು ಕರುಳಿನ ಲೋಳ್ಪೆ ರೆ ವಂ 
ಗೆ ಅಂಟಿಕೊಂಡು 2-3 ತಿಂಗಳಿನಲ್ಲಿ ವಯಸ್ಕ ಹುಳುಗಳಾಗುತ್ತ ವೆ 


ನೈ ರ್ಮಲ್ಯ ಕರವಾದ ಕಕ್ಕಸ್ಥಿ ನ ವಿಲೇವಾರಿ, ರೋಗಿಗಳಿಗೆ ಚಿಕಿತ್ಸೆ, ಕಾಸಾಯಿ 
ಖಾನೆಗಳಲ್ಲಿ ನ ಮುನ್ನ. ಮತ್ತು ಸಂಹಾರಾನಂತರ ಪ್ರಾಣಿಗಳ ಪರೀಕ್ಷೆ 
ಮತ್ತು ಮಾಂಸವನ್ನು ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೇಯಿಸಿ ಸೇವಿಸುವುದರಿಂದ ಈ ಸೋಂಕನ್ನು 
ನಿಯಂತ್ರಿ ಸಬಹುದು. (ಚಿತ್ರ 30 ಪುಟ 121 ನೋಡಿರಿ). 


ವೈರಾಣುಗಳು: ವಿಷಕಣಗಳು, (ವೈ ೈರಸ್‌ಗಳು) ಇವು ಬ್ಯಾಕ್ಟೆ €ರಿಯಾಗಳಿಗಿಂತ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು; ಅವುಗಳ ಅಸ್ತಿತ್ವಕ್ಕೆ ಮತ್ತೊಂದು ಜೀವಕೋಶವನ್ನ ವಲಂಬಿಸಿ 
ರುತ್ತವೆ. ಉದಾ ; ವಾಂತಿ ಬೇಧಿಯನ್ನು ಉಂಟುಮಾಡುವ ವೆ ಗ ರಾಣುಗಳು, 
ಈಲಿಯುರಿತ "ಎ' ಮತ್ತು “ಬಿ', ಮತ್ತು "ನಾನ್‌ - ಎ; ನಾನ್‌-"ಬಿ' ವೈರಾಣು 
ಗಳು. (ಚಿತ್ರ 31 ಪುಟ118 ನೋಡಿ). 


ಶುಚಿಕ : 06161067!) ಉದಾ: ವಿಮ್‌, ಬಿಜ್‌ ಇತ್ಯಾದಿ. 


ಸೂಜಿಹುಳು : ಇವು ಬೆಳ್ಳನೆಯ ಸಣ್ಣ ಸಣ್ಣ ಕರುಳು ಹುಳುಗಳು. 
[Thread worms] ಮಕ್ಕಳಲ್ಲಿ ಈ ಸೋಂಕು ಜಾಸ್ತಿ. ಈ ಹುಳುಗಳು ತತ್ತಿ 
ಗಳಿಂದ ಸುಮಾರು ಮೂರು ವಾರಗಳಲ್ಲಿ ಹೊರಬರುತ್ತವೆ. ಮಲಿನವಾದ ಕೈಗ 
ಳಿಂದ ಬಾಯಿಯ ಮೂಲಕ ಕರುಳನ್ನು ಸೇರಿ ಮರಿಹುಳಗಳು ದುರಾರ್ಗರುಳಿನಲ್ಲಿ 
ಈಚೆ ಬರುತ್ತವೆ. ವಯಸ್ಕ ಹುಳುಗಳು ದೊಡ್ಡ ಕರುಳಿನಲ್ಲಿ ನೆಲಸುತ್ತವೆ. ಹೆಣ್ಣು 
ಹುಳು ಗುದದ್ವಾ ರದ ಸುತ್ತ ಚರ್ಮದಲ್ಲಿ ಮೊಟ್ಟೆ ಯನ್ನಿ ಡುತ್ತದೆ. ಈ ಮೊಟ್ಟೆ ಗಳು 
ಚರ್ಮದ ಮೇಲೆ ಮತ್ತು ಬಟ್ಟೆಗಳ ಮೇಲೆ ಅಂಟಿಕೊಂಡಿರುತ್ತ ವೆ. ಮೊಟ್ಟೆಯ 
ನ್ನಿಟ್ಟ 12 ರಿಂದ 36 ಗಂಟೆಗಳವರೆಗೆ ಇವುಗಳು ಮರಿಹುಳುಗಳನೊ ಳಗೊಂಡಿದ್ದು 
ಒಬ್ಬರಿಂದ ಒಬ್ಬರಿಗೆ ಹರಡುವುದು. ಈ ಬೇನೆಯಿರುವ ವ್ಯಕ್ತಿ ಯು ಗುದದಾ ಕರದ 
ಸುತ್ತ ಕೆರೆದುಕೊಳ್ಳು ವುದರಿಂದ ಮತ್ತೆ ಮತ್ತೆ ಈ ಬೇನೆಗೆ ತುತ್ತಾಗಬಹುದು 
ಮತ್ತು ನಾನಾ ವಿಧಾನಗಳಲ್ಲಿ ಮನೆಯ ಇತರ ಸದಸ ರಿಗೆ ಈ ಬೇನೆ ತಗುಲಿಸ 
ಬಹುದು. ಈ ಬೇನೆ ಬರದ ಹಾಗೆ ತಡೆಯಲು ಉಗುರುಗಳನ್ನು ಆಗಿಂದಾಗ್ಗೆ 
ಕತ್ತ ರಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತಿ ಶಿರಬೇಕು ಮತ್ತು ಪ್ರತಿಬಾರಿ ಕಕ್ಕಸ್ಸಿ ಗೆ ಹೋದನಂತರ ಸೋಪು 
[ಸಬಕಾರ] ಮತ್ತು ನೀರಿನಿಂದ ಕ ತೊಳೆದುಕೊಂಡು ಸ್ವ ಸ್ಪಯಂ ಸ್ವಚ್ಛ ಚ್ಛತೆ ಕಾಪಾಡಿ 
ಕೊಳ್ಳಬೇಕು. [ಚಿತ್ರ 28, ಪುಟ 115 ನೋಡಿರಿ]. 
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ಹಿಮಪೆಟ್ಟಿಗೆ 1 ಶೀತಪೆಟ್ಟಿಗೆ [Refrigerator]. 


ಪಾಶ್ಲುರೀಕರಣ : ಪಾಶ್ಚು ರೀಕರಣವೆಂದರೆ ಹಾಲನ್ನು (ಮೊಟ್ಟೆ, ಬೆಣ್ಣೆ ಸ 
ಮಾರ್ಗರಿನ್‌ ಇತ್ಯಾದಿ) ಅದರಲ್ಲಿರುವ ರುಚಿ, ಪೌಷ್ಠಿಕಾಂಶ, ಘನತೆ ಇವುಗಳಿಗೆ 
ಕುಂದು ಬರದಂತೆ ಮತ್ತು ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಕ್ರಿಮಿಗಳು ನಾಶವಾಗುವಂತೆ ಸಾಕಷ್ಟು 
ವೇಳೆ ಕಾಯಿಸುಷ ಪದ್ಧ ತಿ. ಇದರಲ್ಲಿ ಎರಡು ವಿಧ. 1. ಹೋಲ್ಡರ್‌ ಅಥವಾ 
ವ್ಯಾಟ್‌ ಪದ್ಧ ತಿ. ಈ ಪದ್ಧ ತಿಯಲ್ಲಿ ಹಾಲನ್ನು 145° ಫ್ಯಾ ಶಾಖಕ್ಕೆ ಕಾಯಿಸು 
ವುದು ಮತ್ತು 145° ಫ್ಯಾ-150° ಫ್ಯಾ ಶಾಖದಲ್ಲಿ 30 ನಿಮಿಷಗಳವರೆಗೆ ಇಟ್ಟು 
ತಕ್ಷಣ 50'ಫ್ಯಾ ಶೀತವಾತಾವರಣಕ್ಕೆ ತರುವುದು. 2. ಅತಿಹೆಚ್ಚಿನ ಶಾಖ-ತಕ್ಷಣ 
ಶೀತವಾತಾವರಣಕ್ಕೆ ತರುವ ಪದ್ಧ ತಿ ಹಾಲನ್ನು ಶೀಘ್ರದಲ್ಲಿ 161°ಫ್ಯಾ ಶಾಖಕ್ಕೆ 
ತಂದು 10-15 ಸೆಕೆಂಡುಗಳವರೆಗೆ ಈ ಶಾಖದಲ್ಲಿ ಇಟ್ಟು, ತಕ್ಷಣ 50'ಫ್ಯಾ ಶೀತ 
ವಾತಾವರಣಕ್ಕೆ ತರುವುದು. ಪಾಶ್ಚು ರೀಕರಣವು ಜನಾರೋಗ್ಯದ ಮುಖ್ಯವಾದ 
ರೋಗಪ್ರತಿಬಂಧಕ ಕ್ರಮ, ಇದು ಹಾಲನ್ನು ಕಡಿಮೆ ವೆಚ್ಚದಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ನಂಬಲರ್ಹ 
ವಾದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಶುಚಿಗೊಳಿಸುವ ಕ್ರಮ. 
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